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Vorwort 



^cr äßunfd), bic mä&renb meiner meljr als 25j5l)r. 
Xljätigfeit auf bem ©ebiete ber ftocfyfunft gefammelten 
©rfafjrungen aud) ber Allgemeinheit ju ©ute fommen 
ju Iaffen, deranlafete mid) jur Verausgabe biefeS 
33uc^eS. 3n metner ©igenfdjaft als Dberfödjin Der* 
fd)iebener erfter ftotelS Ijatte id) üottauf ©elegenfjett, 
manches frühere SMcscpt auf feine S3raud)barfeit f)in 
3u erproben. 3m Üftadjfolgenben ift nur baS aufgeführt, 
tt>a$ ftd) in jeber SBeatefjung als suüerläffig ertoiefen 
fort. 

3nbem id) bie geehrten S)amen um eine freunblidje 
unb tpoljlmollenbe Aufnahme bc3 SudjeS bitte, über* 
gebe id) baffelbe hiermit ber Dffentlid)feit. 

Sübed, im 3M 1902. 
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I. puppen. 



1. %\nbfttif$6ztyt ober ^Jotttffott. 

&\tx%u nimmt man ein fd)öne§ ©tüct bon ber 33ruft 
ober Seitie, aud) einige Snod)en, mäfdjt e§ leidfjt in 
»armem SEBaffer ab, giebt e8 in einen £opf mit bem 
nötigen äßaffer, fdjäumt, toenn e$ fodjt, baffelbe gut 
aus, giebt ©eHericfnotte, ^eterftltentoursel, Sßorree, 
gelbe SBurgeln gu einem S3unb gebunben ba§u, 
aud) @alj unb eine 3tt>icbet, läfei ben £opf bann 
gut jugebedt langfam 3 big 4 ©tunben fodjen. 
• Äur$ bor bem Slnridjten giefet man bie ©uppe burdf) 
ein Jpaarfieb, füllt ba§ gett rein ab, bann fann 
man etma§ SRinbermarf (jinein fdjneiben. ©ollen ba$ 
tJIeifd^ unb bie au£gefodf)ten Änodjen ntcf)t benu&t »erben, 
giefee man fo<f)enbe3 2Baffer barauf unb laffe e$ nocij 
einige 3eit tüdjtig fodjen. SMefe $ftad)bouilIon bertoenbet 
man JU ©emüfen ober unter Sraten }it gießen. 

l 
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2. $cmü(e-£ttwe. 

9iad)bem man tote in voriger Plummer eine redjt 
fräftige S3outtton bereitet l)at, giebt man junge ©rbfen, 
in Heine Stüde gefdjnittene SKurgeln, Meine SÖInmen* 
fo!)lfno3pen, Spargel n. f. ro., tt)eldje& man Dörfer 
cinjeln in SBaffcr meidjgefodjt tjat, in bie SSonillon. 
9Jtan fann aud) julefct ©icrftid) hinein tfjun. 



3. ^te0Jw(w-§uppe. 

Öierju nimmt man alte Stebfjüljner, foefit biefe, 
nad&bem fie ausgenommen nnb getoafdjen finb, in 
redjt fraftiger SBouißon gar, giebt bie Suppe bann 
burd) ein §aarfieb, fdjneibet baS Sfleifd) öon ben 
9tcbl)üf)nern in Heine längliche giletö, giebt biefeS in 
bie Suppe. 2tudf) fann man Heine Sdjtlbfröteneier 
(f. 9lr. 41) hinein t&uu. 

4. §uppe mit %t\*. 

9?ad)bem man ben 9tei$ beriefen unb gut getnafdjen 
fjat, fefet man tyn mit SBaffer, Saig unb einem 
Stücfcfyen SButter ans geuer unb läfet iljn langfam eine 
Stunbe fodjen. ©r barf jebodj nidjt gerührt roerben, 
bamit er redjt grobförnig mirb, bann giebt man iljn gu ber 
nadf) 9tr. 1 beretteten Sletföbritye. 

5. §uppt mit Httbeftt. 

9tad)bem man fidj eine fräftige Souißon bereitet 
Ijat, giebt man bie nadj 3ir. 32 bereiteten Rubeln, 
tocld&e man öorljer in Saljttmffer abgefocfjt Ijat, 
I)inciu. 
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G. 6efTüget-£uppe. 

$opf, £>al* unb grlügel, aud) feer^ unb ÜBlagen üon 
einer ©airä foe^t man in Sßaffer mit Salj, 3ttriebet 
unb SBur&elmerf meid), siefjt bic &aut baüon ab unb 
fdjncibet ba3 Sfleifd) in länglidic Streifen; bann madjt 
mau eine 9)lcl)lfd)urifee, füllt biefe mit Bouillon unb 
ber Britye Don bem (Sepgel auf, giebt ba3 ge* 
fdjmttene S-Icifd) ba^u unb legiert bic Suppe mit ©igetb 
ab. 3ulcfct giebt man ettt>a§ feiugeriebenen unb burd)* 
gefiebten S^mian unb SJtajoran ba$u. 2lud) fann 
mau Heine 9ftarfflöftd)eu in bie Suppe geben. 

7. iterßet-^uppe. 

9Jtan bereitet eine 9Jief)Ifd)roifce, rütyrt fic mit fräftiger 
Bouillon au$, baft bie Suppe fd)ön feimig mirb, giebt 
feingetuiegte Äerbel fjiuein unb gie^t fic mit ©igelb ab. 
2U£ (Sinlage fann man fleine ^Icifc^f (öftren ober 
geröftete Semmelftretfen geben. 

8. Graupen -gappe. 

Sftarifjbem man bie ©raupen mit faltem SKaffcr 
abgewafdjen, lägt man fte mit Saig unb einem Stücf 
Butter in SBaffer l 1 /* bi§ 2 Stunben langfam gar 
fod)en, mad)t bann eine 9WcöIfdf)tüifec / füllt Bouillon 
baju, rüf)rt bie ©raupen Hinein unb jief)t bie Suppe 
mit ©igelb ab. 

9. Äries-#ttppe. 

9tacf>bem man red)t fräftige Bouillon burdjgegoffen, 
fluttet mau genügenb grobförnigen ®rie3 baju unb 
lafet fie 1 / A Stunbe bamit fod)en. hierauf fdjneibc 

l* 
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man frtfdjc, faubergepufcte ßljampignonS in feine 
©cfjeiben, brate fic in löutter an nnb fdfjütte ftc jur 
©uppe. 2lud) fann man feingefdjntttcneS SBurgelmerf 
anbraten unb ba$u tljun. 

10. §parflef-5npj)e. 

2)ie garten Stüde unb bie fleinen ©pargel fodjt 
man in SBaffer tt)ctd) unb ftreicfyt ftc burd) ein £aar* 
fieb, macfjt eine 9)iel)Ifd)mifce, giefet redjt fräftige 
SouiUon baju, tfjut ba8 £>urd)geftridjene üon ben 
©pargeln, etroaS SDtuSfatnufe unb bie Dörfer meid)* 
gefönten ©pargelfpifeen hinein unb Iäfet bie ©uppc 
nochmals auffodjen. 3ulcfet siefjt man fic mit einigen 
©igelb ab. 

11. <£e6er-§tiwe. 

(Sin gutes ©tücf ftalbälebev fdfjneibe in Heine ©tücfe 
unb ftfyüifcc biefe in Öutter unb 3roiebeln i^et^, bref)e 
ba§ (San^e burd) bie tjletfdjmafdjine unb ftreidje e$ 
buref) ein $aarfieb, bantit e£ reeftt fein toirb. 5Ber* 
rüfjre Jöuttcr unb 9Jiebt in einem £opf, giefee red)t 
fräftige SBouiUon ba^u unb rüljrc bie ßeber hinein, fo 
bafr bie ©uppe red)t feimig wirb. Saffe fic gut 
burdf)fod)en, fcfymedfe ftc mit ©al$ unb Pfeffer ab unb 
gebe (Srbfen*@inlauf (ftefye 9?r. 36) Ijinein. 

12. gr6fett-£ttppc. 

©d)öne reife ßrbfen lege eine -Jiadjt über in SBaffer 
Kirnt aufquellen, fod)e fie in SBouiüon meid), ftreidje 
fic burdh ein §aarfteb, öerbünnc fic mit Souiüon fo, 
bafe bie ©uppc red)t feimig mirb, fdfjneibe ein borget 
meid) gefocf)te§ ©dEjmeineoljr ober etroaS gefodjte 
föinberjunge in feine längliche ©treifen, tfjuc biefe, 
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ein gutes Stücf 3tatter unb etma3 fetngetoiegten 
9Jtajoran in bie Suppe. 2ludfj fann man flehte in 
feine längliche Streifen gefdjntttene, in Statter ge* 
röftete Semmelftücfcfien bagn geben. 

13. **8o§nen-'£uwe. 

3>te S}of)nen*Suppe tütrb ebenfo bereitet tote ©rbfen* 
<Suppe, ftatt Sülajoran jebod) gebe man gewiegte 
Ißeterftlie baju unb fcfyuecfe fte mit Pfeffer ab. 

14. ^infen-gmppe. 

SDie 3ubereitung ift biefelbe tote in fcoriger Stummer, 
aber sule^t giebt man flehte, üorfyer in SBaffcr ab* 
.gefönte SauciSdjen hinein. 

15. 3$tto-$ltwt. 

3)en 9lbfaU üom Sßilb, Dtippen, §al3 unb SBau^* 
läppen fcfyneibe in Heine Stücfe, brate biefe in einer 
Stielpfanne an, fdjroifce 3toiebetn unb SBurjelroerf in 
Stattet, gebe ba3 Sleifd) ba&u, giefee Solution barüber 
unb laffe c§ tüchtig burd)fod)en, fd&üttc e£ alsbann 
auf ein §aarficb. 35ann ntadp eine 9Jlet)lfdjmifee, gieße 
feie 33rülje unb aud) etroaS S3ouillon bap, gebe Sftottoein, 
(Sperrt) unb Sßaprifa baran. SSom §Ieifd) fönnen 
längliche Streifen in bie Suppe gefdfjnltten werben. 

16. ^Tocft-^ttrtfe-^itppe. 

3n red)t fräftiger SSouitton, in bie man SBurjel* 
iocrf, Säbeln, ©eroürä unb ßorbeerblätter getrau, 
toty man einen fauber gebrühten ftalbäfopf toetdj, 
brenne ba3 $leifcf> öon ben Shtodjen unb fdjnetbe e3 
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in fletne öieredigc Stüde. Stenn madfie man SJutter 
unb SReljl in einem $opf braun, gebe bie dotier 
burd&gegoffene SSrü^c ba$u unb laffe bie Suppe red&t 
feimig fod&en. hierauf gebe man Saig, $aprifa, 
pufoerifirieS ©etoürs, ein gro&eS ©las Stotmein unb 
3)iabeira, ben gefcfjnittenen ftalbsfopf unb Heine Sdf)tlb* 
Iröteneier (f. 9ir. 41) Ijtnetn. 

17. £dnfbftröfen-<?ttppe. 

3n Heine Stüde geljadte Suppenfnodfjen brät man 
in 33utter mit feingefd&nittenem SBurjelroerf, Suppen» 
fraut, 3^iebeln / ©eumrs, ßorbeerblattern unb Pfeffer 
an, fd&ütte e8 in einen Suppentopf, giefte ba§ notige 
SBaffcr barüber, tfjue Sal? baran unb laffe e3 3—4 
Stunben langfam fod^en, bamit bte Suppe redjt fräftig 
wirb, hierauf madfje 33utter unb 9M)l braun, gtefee 
bie burd) ein ©aarfieb gegoffenc 23rüf)e baju, laffe bie 
Suppe recf)t fetmig fod&en unb fd&mede fie mit 1 ®la$ 
JRotmem unb 1 ©las SDiabeira, fonne ctmaS $aprifa ab. 
Sann neunte man eine 2)ofe Sdjilbfrötenfletfci), taudje 
fte tu fjeifeeS SBaffer, ftürje fte, fdjneibe ba$ fjlcifd^ 
in Heine beliebige Stüde unb lege biefe in bie Suppe. 
Slutl) faun man Heine Scfyilbfröteneier (9h\ 41) hinein 
tfjun. 

18. @<$fettf($taan§-£itp|>e. 

Sflciit geljadte Suppenfnodjen bereite nne in Voriger 
Kummer üor. 2)ann fdjlage einen Odfjfenfdjmanj in 
fingerbreite Stüde, gebe biefe mit etroaS Suttcr in 
einen lopf unb laffe pe fcfyöu braun fdjmoren, giefec 
1 ©las Rotwein, Salj unb Sßfeffer ba$u, laffe bie 
Stüde ganj fur$ bamit einfdjmoren, fo bafe fte eine 
blanfe glaftge gfarbe erhalten, hierauf mad)e »raun* 
mef)l in einem Zopf, gieße bie burdnjegoffene 3rlcifd)* 
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brül)e bagu unb laffe bie Suppe fdjön feimig fotfjen, 
fdjmecfe fie mit ©als, Sßaprifa unb 1 ©la§ 2ftabeira 
ab unb tljue bie gefdjmorten ©djfenfdfjtoanaftücfe in 
bie ©uppe. 

19. ^Staune ntfftf^e flippe. 

3)iadf)e SSrawtmeljl unb rüfjre e£ mit rcdjt fröftiger 
©ouitton ju einer feimigen ©uppe, gebe SBei&toeiu 
unb 1 ©lag Sperrt) bap, fdjmecfe fie mit ©alj unb 
3>aprifa ab. 811S (Sinlage gebe man SJafeflöfed&en. 
(©iefc 9k. 40). 

20. Stramte ^tnbfor-^ttppe. 

9?ad)bem bie ©uppe toie in öorigcr Uir. fertig ge* 
mad)t unb abgefdfjmecft ift, giebt man aulefet 5JtiE*$ßicfle3, 
Champignons unb fleine 3teifd)flöjscf)en baju. 

21. stieren -flippe. 

Äiein gefdjnitteneS SEBurgelroerf, 3tofefalfä>eifan, 
Lorbeerblätter, Pfeffer unb englifdjeS ©etoürg tpirb 
in JÖutter braun gebraten unb mit »ouillon gar 
gefocfjt unb auf ein ©ieb gcgoffcu. 2)a8 35itfc baöon 
©irb burdj ein £aarfteb geftridjen. ©ierauf macfje 
man 35utter unb 9M)l braun, gieftc bie burtfjgegoffene 
Srülje unb red)t fräftige SJouttton bagu, gebe 3tottoein, 
ÜDtabeira unb 5ßaftetengemurg hinein. 35ie Bieren werben 
in Heine ©Reiben gefdjnitten, in Sutter gar gebampft 
unb gur ©uppe getrau. 

22. Somafen-^itppe. 

Stcdfjt Diele gelbe SBurjeln fdjtmfce man mit Anriebet 
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in Butter an, gebe einige Tomaten Ijiugu unb laffe 
ba8 Sange mit 23ouillon gar fodjen. SBenn bie 2Bur* 
jeln meid? finb, ftreidbe man fte bur<$ ein $aarfieb. 
2Rad)e eine 9Ref)lfdMfee, t&ue ba§ 3)urd)geftridf)ene 
fotoie SJonillon bagu unb äiefye bie ©uppe mit ©igetb 
ab. 211$ ©inlage gebe man Ääfe*6routon$ ober 1 cm 
lang gefd&nittene 2Jtaccaroni. 5 Str. gelbe SBurjeln, 
5 Str. Tomaten, 5 gro&e 3^tebeln reiben für 
20 Sßerfonen. 

23. ^reßö-^nppe. 

3)ie Ärebfe toerben in fodjenbeä Sßaffer I)inein 
gefoafd&en unb mit ©als, Broiebeln fotoie einer £anb 
üoß Hümmel 10 9Jlinuten gefönt, darauf bricht man 
bie Strebfe au3. 3)ie Seiber werben mit 9lad)bouiflon 
ausgelöst, ©inige 9lafen läjjt man gurfidt. SDtcfc 
füllt man mit einer fjlcifd^farcc bie aus ©djroeinefletfcfy 
unb etmaS ffrebSfleifd) beftefjt, meldf)e$ red>t oft burd) 
bie ftleifd&mafd&ine gebrefjt wirb, bann tljut man 1 (Si, 
©als, Pfeffer, etroaä 9Jtu3fat baran unb füllt bie 
9tafen bamit. 2)aS übrige 3r(etf$ formt man gu 
Keinen SHö&djen, meldte mit ben SRafen jufanuneu in 
©aljtoaffcr abgelocht merben. ®ie SfrebSfdjalcn merben 
red&t fein geftofcen, in einen £opf getrau unb mit 
Sutter am Reiter gefdjmi&t. ®er Sopf barf aber 
nid)t gu nafye am fjeuer ftef)en, metl fonft leidet bie 
fdf)öne rote Sarbe üerloren gel)t unb bie 33rül)e gelb 
wirb. 2ll3bann giefet man red)t fräftige SouiHon baju 
unb lägt e3 nod&mate tüchtig burdjfod&en, barauf gtefet 
man bie Srüfje burd) ein ©aarfieb. Sie oben auf* 
ftefjenbe ÄrebSbutter füllt man in einen Xopf, tbut 
gcnügenb SReljl baju unb rüljrt e3 mit einem ©djnee* 
befen glatt. 3)ann giefet man bie StrebSbrülje fottrie 
bie S3rüf)e ber au$gefod&ten Seiber baju unb fd&lägt 
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e$ nodjmafö mit bem ©djneebefen bur$; fd)tnecft bie 
©uppe bann mit ©alä, einer Sßrtefe 3ucfer unb ettuaS 
2)lu8fatnu& ab unb legiert fie mit einigen Kugelb. 
2113 ©inlage giebt man bie gefüllten ÄrebSnafen, bie 
aufgebrochenen SfrebSfdjmänäe unb Heine SftctfdjflöfKtycn. 
9lud) fann man frifd&e ©pargelfpifcen hinein tljun. 

24. &uftetn-£uv9e I. 

■ 

©djtmfee öutter unb üfltdjl, fülle fraftige Souillon 
ba$u, rü^re biefe mit einigen ©iern ab. Stemme 50 
Sluftern, fefee biefe mit iljrem Sßaffer ju fttutx, laffe 
fie leicfjt burdjljifcen, giefee ba3 Sluftermoaffer $ur ©uppe 
unb tyue im legten Slugenblicf bie Sluftern hinein. 
Slufcerbem badfe einige2luftern unb ferüierc biefelben, 
Halbem fte mit ettua3 ßitronenfaft beträufelt ftnb, 
jur ©uppe. 

25. Jlußent-^uppe II. 

3n ein gutes ©tücf Sutter fdjnrifee ettr>a§ fein 
gefdjnittenen ©d&infen, eine üttofjrrübe, eine SJkterfilien* 
tourgel unb 3roiebel leidjt an, tljue etroaS 2Jtef)t bap, 
fülle ba$ ©anje mit SBouillon auf unb laffe e8 eine 
©tunbe f od)en. S^Icfet gebe ba8 2lufterntoaffer, X \ A Srlafdje 
©eft unb ein ©tücf S3utter ba^u, legire bie ©uppe 
mit einigem ©igelb, bie gut mit ©afyne burdjgequirlt ift. 
Stenn lege man Sluftem in eine Terrine unb giefee bie 
Reifte ©uppe barüber. 

26. £aifer-£uppt\ 

3u fräftiger SSoutHon fodje man in fleine ©tücfe 
gefdjnittenen Ölumenfo^SBurseln, Sonnen unb ©pargel, 
bämpfe in ©Reiben gefdjnittene $ül>nerleber unb Stieren 
unb gebe biefe jur ©uppe. 2)a3 feingeljacfte Sruftfleifcf) 
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Don jweiöüljnern f djwtfce man in SButter, ti&ue feinge&adtc 
3roiebeln, einige in Wliläj eingeteilte unb gut au£- 
gebrficfte ©emmeln, 3 big 4 ©ier unb etwas @al} 
bingu. ©ierdon bereite man eine fdjmadljafte garce, 
bie man mit J / 4 Str. ©aljne auf bem fteuer */ 4 ©tunbe 
abrührt, hierauf tfjue man fte in eine mit SButter 
auSgeftrtdjene Pfanne, laffe fic im Dfen Iangfam baden, 
ofjne bafe fic braun wirb. $Rad)bem ber ©eflügelfudjen 
crfaltet ift, fdmeibe man iljn in üteredige ©tüde, tljue 
biefe in eine ierrinc unb richte bie Suppe barüber an. 

27. 3nbt(<0e $$watbcnnefttx-§upve. 

2>ie ©rfjmalbennefter lege eine SRadjt in warmes 
SBaffer, bafc fte weidf} unb mürbe werben, laffe fte im 
©djattcn trodnen, worauf man fie leicht in ©djeiben 
fdjneiben unb in bie Suppe legen fann. 3n guter 
&ü[)ner* unb ÄalbfKeifcbbrüfje foctyc fie bann weidj, 
richte fie mit SSutter unb feinem ©ewürg an, bis fic 
einen angenehmen ©efebmad erhalten. SCaubeneier, 
bartgefodjt, unb ©d)infenf Reiben gebe als ©nlage. 
1 U ftnb 50 üßefter; biefelben ftnb fo grofe wie ein 
ßöffelblatt. 

28. 3Kor<$ef-£uppe. 

©djmifce Butter unb 9)tef)l, fülle fräftige 33ouiIIon 
baju unb laffe biefe redjt feimig fodjen. SEBafdje 2RordjeIn 
rcrfjt fauber, ba fie fe^r fanbig ftnb, fämote fte in 
SJutter wei^, gebe fie gur ©uppe, sic^e biefe mit ©tgclb 
ab unb gebe ba$ nötige ©als baran. 

£ierju nimmt man red)t fräftige SBouiHon, giebt 
f eingefcfynitteneS SBurjelwerf , junge ©rbfen unb ©pargel, 
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ba3 man toorljer meid) gefönt bat, ba§n, fod&t Heine 
Hak in ©aljtoaffer mit @ffig, 3nriebeln, ©ennirj unb 
Sorbeerblatt gar, trennt ba§ Sleifdfj Don ben ©räten 
unb fc^neibet c3 in fnrje fingerbreite Streifen. 2)a£ 
Srifdfjtoaffer giefee man jur ©uppe, fodfje Jöirnen, bie 
fcorfjer gefdjält unb öon Kernen befreit finb, in etroa& 
9totmein ober mit ettoa3 ©ocfyeniße gefärbtem SBaffer 
unb 3utfer gar, gebe biefe sufefct baju, aufeerbem autf) 
in ©aljtoaffer abgelochte ©djtoemmflöfee unb feingemiegte 
Sfräuter, als X^l)mian, Majoran, ^eterfilie^etleriefraut, 
JöafUifnm unb Salbei, ©djmecfe bie ©uppe mit ©alj 
unb einer Briefe 3ucfer ab. ©ollte fic nid)t feimig 
genug fein, fann etroaS 9HeI)lfdf)nH$c ba$u getrau roerben. 



30. £fare ^artoffet- flippe. 

3tol)c Kartoffeln fdfjneibet man in runbe ©Reiben, 
fd)netbe SKursel uub Sellerie in feine Streifen, fotoie 
3toicbeln in ©Reiben unb madjc Ringeln babon, brate 
jebe$ einzeln in SSutter braun unb fdjütte e$ in red)t 
fräftige Souitton, laffe biefe nochmals auffodjcn unb 
fömeefe fie mit ©alg ab. 

31. £artoffet-\§uppe. 

©auber gefdfjälte nnb gemafcf)ene Kartoffeln fefet man 
mit SouiÜon, einer 3toi*&el unb etioaS SBurjeltoerf 
anö Scuer unb läfet fie gan$ meidj fodfjen, ftreicfct fie 
bann burd) ein feines fcaarfieb, giebt fie mit einem 
tjuien Stficf 33utter unb etmaS feingeroiegter Sßeterfilie 
wieber in einen £opf unb Iäfet fie nod&mals auffod&en. 
Sfudf) fann man Heine nad) 9Jr. 42 bereitete ©routonfc 
in bie ©uppe geben. 
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32. Qubetn. 

üWan tfjue etwas 3)ic^I auf ein SJrctt, madje eine 
Vertiefung barin, fdjlage ein ganjeS St hinein, gebe 
etwas ©als unb 9)iu8fat baju unb fnete einen feften 
£etg babon, rotte ifyn ganj bänn au$ unb laffe iljn 
etwas antrodnen, fdjnetbe bann Heine feine ©treifen 
baüon, laffe biefe in ©atgwaffer auffodjen, fdjütte fie 
auf ein Sieb unb giefee falteS SBaffer barüber, fcfyütte 
fie bann in S3ouitton ober 2)tild&fuppe. 



33. (fuergtanpen. 

2)er wie in ber borigen Dir. bereitete ÜJhtbeltetg 
wirb mit t>em 2Biegemeffer fo fein tote Perlgraupen 
gebadt unb burd) einen 3)urcbfcf)lag geftebt. ©3 wirb 
bann wie im SSorfjergeljenben weiter bereitet. 



34. finfauf. 

SSier gange (Sier, «Saig, SDiuSfat unb feingefjadte 
^eterfilie fd)Iagc man mit fo Diel 9Jief)l gut burdj, 
bafe ein bider ©ierfud)en*2;etg entfielt, giefee iljn in 
einen 3)urdjfd)lag unb laffe iljn tropfenweife in bie 
fod&enbe SBouißon ober SDttld) laufen, ©obalb bie 
Sttümpdjen fitmtlid) auf bie Dberfläd&e geftiegen fmb, 
finb fie gar. 
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35. @te*-$tttf). 

3 ganse ©ier unb 3 ©gelb, nebft einer großen 
Xaffe 33ouilIon mit @alj unb ettoaS SOhiSfat fdjlage 
man mit einem ©cfyneebefen gut buref), gieße Sittel 
burd) ein föaarfieb in einen mit Sutter au§geftridjenen 
fteinen Xopf, fefee biefen in einen größeren Stopf mit 
focfjenbem SBaffer unb laffc iljn sugebeeft fo lange 
auf einer Ijeifeen ©telfe fielen, bi$ bic üftaffe feft ift. 
Sie barf aber nidf)t jum Sfod)en fommen, fonft wirb 
bie SRaffe lödjeridj unb ift bann unbrauchbar. -Jtadjbem 
bie ©iermaffe ettuaS erfaltet ift, ftürje fie auf einen 
2x11er. 2ttan fann bann mit einem 9lu$ftecf>er Heine 
ftiguren ober mit einem ßöffet Heine Stögen bamm 
machen. 

36. grffcn-gtttfauf. 

25er £etg ttnrb iuie in 9h\ 34 bereitet, in einen 
2)urd)fd)Iag gegoffen unb in eine Pfanne mit fjeifeem 
Sett laufen gelaffen. S)ie fteinen runben Äugeln 
läfct man hierauf gelbbraun baefen, nimmt fie mit 
einer ©djaumfelle fyerauS, läfet fie abtropfen unb giebt 
fie bann gur ©uppe. 



37. gtfwemmMöfa. 

V 2 Str. SUiild) totrb mit 50 gr. 33utter unb 
V 9 SDieljl auf bem geuer abgebrannt, hierauf 
giebt man, fo lange ber Steig nod) toarm ift, 4 ganje 
©er bagu. 9lac^ bem (Srfalten rüf>rt man nodj 
4 (Sigelb baju unb fttcfjt mit einem Söffet f leine 
ftlöfedjen batoon, bie man in ©alsioaffer abfodjt. 
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38. £ftmnetftföf*e. 

©in falbes $funb abgefdjälte, einen Xag alt« 
Semmel weiche man in SBaffer ein unb brüefe fie 
troefen aus, gebe ein eigrofeeS @tücf SButtcr in eine 
©afferolle, tljne bie Semmel hinein unb brenne fte 
auf bem Steuer ab. Sftacf) bem ©rfalten rüljre man 
nad) einanber 5 gange ©ier nebft 8alg unb <Dtu8fat 
bagu. 3$on ber Waffe ftedje man mit einem Ibee* 
Iflffel Heine Älöfed)en in ©algtoaffer ober Bouillon 
unb taffe fie barin fodjen. 

©tatt 9)luSfat fann man aud) &udtx unb etmaS 
geftofeenen ©arbamon baran tljun, etroaS größere fllofee 
baöon formen, biefe in ©algtoaffer ablochen unb gu 
Dbft feruieren. 

39. §tte*ftrd|e. 

©ine große £affe SDiild) laffe man mit einem toalfuuß* 
großen Stücf SSutter auffodjen, fdjütte eine große 
laffe ©rteS bagu unb rüljre bte$ auf bem Breuer ab. 
Xfyut 2 gange ©ier bagu, oerrüljre fie mit bem ©rie3 
unb fdjütte il)n bann in eine Schale. 9tadj bem 
©rfalten rü&re man nodj 2 ©ier nad& einanber barunter, 
gebe Saig unb 9Ku8fat nad) ©efdjmacf bagu, forme 
fleine Älößd)en uttb fodje biefe in ©atgumffer ober 
Bouillon ab. 

40. £ftftßtöge. 

©ine £affe ÜJHld) laffe mit einem (leinen Stücf 
Butter auffod)en, rüljre 4 gange ©ier mit 5 ©ßlöffel 
9)Jeljl gufammen, gieße biefeS gu ber focfjcnben 5Jlildj 
unb laffe c$ biet einfodjen (abbrennen). 9lac^ bem 
©rfalten gebe man für 30 ^ geriebenen $ßarmefan4?äfe 
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baju unb ftedje mit einem Xfccelöffel fleine Slo&cben 
in Die focfjeube ©uppe. 3>iefe £löfed)en giebt man 
31t brauner ©uppe. 

41. £dWbftröteneiet. 

©ed)3 l)artgefocf)te (Sibotter merben burd) ein $aarfieb 
geftridjen unb roljeS ©ibotter, ©al^ unb 9Jhi3fat bagu 
gerührt, hieraus werben fleine erbfengro&e Slöftdjen 
geformt unb btefe in bie fodjenbe SSouitfon getljan. 
©ollten bie Slöftc^en ;u ioeidj fein, gebe man eine 
Heine 3)iefferfpifce Sflieljl baran. 

•» 

42. §tOlttOft$. 

Sftan fd&neibe einen SEag alteS SDHldjbrot in Iänglidj 
Ornate Streifen unb brate biefe in SButter gelb. 2>icfe 
SroutonS fertriere man gu ©rbfen*, S5of)nen* ober 
ftartoffel*@uppe. 

43. gt&fe -§xouton*. 

föinen Sag alteS SUcifebrob, uon beut bie 9Hnbe 
abgefdjält ift, fdjneibe man in bünne ©Reiben unb 
macfje fleine ©Reiben in ber ©röfce eines SDIarfftücfcS 
barauS, tauche biefe mit bec einen ©eitc in geflärte 
öutter unb mit berfelben ©eite in geriebenen 5ßarmefan* 
Safe, brüefe benfelben feft barauf, lege bie flehten 
SroutonS mit ber unbeftric^enen ©eite auf ein 83acf* 
Med) unb laffe fte im Öfen fdjön gelb baefen. 

44. Jiedtxktifa. 

9Jlan fd)abe ein falbes $funb Kalbsleber bon $aut 
unb ©efjnen, bre^e fie burd) bie $leifd)mafd)ine unb 
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ftrctd&e ftc burd) ein §aarfteb, rüfjre ein viertel Sßfunb 
SButtcr gur ©aljne, gebe 3 gange föter bagu. 35a& 
(Sange oerrüfjrc man mit 8 abgehalten eingetoeid&ten 
©emmein, ©alg nnb SUtuSfat, ftedje mit einem ßöffel 
Heine Slöftd&en in fod)enbe$ SHJaffer ober Bouillon 
unb laffe fie barin gar werben. 

45. §ffct^ftföie. 

(Sin $funb mageret 8d)tt)einefleifcf) brefce 6 bis 8 mal 
bnrdj bie tJletfdjmafdjine, tljue ein 6i, ©alg, SUluSfat 
unb etmaS in iButter gefirnißte 3^«bel bagu, ftreidfje 
ba8 (Sange buref) ein ©aarfieb unb fiedle mit einem 
* Teelöffel fleine Slöfedjen in bie focfcnbe SouiUon. 

46. fetter -'glöcftett. 

35a3 loggelöste 3rleifdfj üon einem rofjen £uljn brelje 
man burd) bic ^leifdjmafdjine, ftreid&e eS burdf) ein 
feines £aarfieb, rityre 2 gier, ettoaS 9JtuSfatnufc, ©alg, 
Pfeffer unb 3 bis 4 Söffet bidfe »ecfamellfauce bagu. 
2tu8 ber SJtaffe forme fleine längliche Klößen, in beren 
9Jtitte man feingefdjnitteneS, in SButter gar gefirnißtes 
SEBurgeltoerf brüeft. 3"* S3ergierung fann man mit 
einem ßöff elftiel fleine Vertiefungen einbräcf en. ©d&liefe* 
lid) lege man bie ftlö&dfjen in eine mit Sutter aus* 
geftridjene Pfanne, giefee fodjenbeS, leidet gefalgeneS 
SBaffer barüber nnb laffe e§ barin gar fodjen. SDiefe 
Meinen Slöfed&en fdjmedfen oorgüglid) gur SSouiUon. 

47. ^Jerforeite gier. 

üRan fefce eine Pfanne mit SBaffer, einem Schüfe 
©ffig unb ettoaS ©alg ans 3*uer, f dfjlage befyutfam 
ba$ gange ©i hinein, laffe e$ brei SRinuten gießen, 
lege es bann in toarmeS 2Baffer / bamit ber fäuerlid&e 
(Sefd&madt »ieber ausgießt, ©tefe @ier giebt man gu^ 
33ouiHon unb fonftigen ©Uppen. 
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48. §ance ßeantaife. 

5 (Sibotter, bcr ©aft üon einer (Sttrone, ein Meines 
etüi Söutter, eine SEaffe »ouillon, ettoa3 ©als unb 
^aprifa gebe man in einen flehten Zopf, feljttnfce eine 
geriebene 3ttntfjet in Sutter gar, ftreiefje biefe bnrd§ 
ein ©ieb unb gebe fie ju ben ©ibottern, fefce ben 
lopf in einen größeren £opf mit foefjenbem SBaffer 
unb Imlage bie 9)laffe mit einer ©$neerutf}e auf bem 
3euer bis fie bief toirb. 3«fefet gebe man ettoaä 
feingeraiegte ^eterfilie baju. 

49. goftanbaife-gauce sunt ftifdf). 

ÜJian lägt in einen £opf 5 ©igelb ab, giebt ein 
eigrofee§ ©tücf SSutter fomie etroaä 3ftfel)maffer unb 
3ftu8fatuuf$ bagu, fcfcmeeft bie SDlaffe mit ©itronenffture 
ab, fefct fie in einen größeren £opf mit foeljenbem 
SBaffer unb fcfjlagt fie auf bem Breuer ab. 

50. ^temoufabeu- ober ^la^o tut aifc?» -Sauce. 

©edfjs ®igelb rüljre man tüchtig mit etmaS ©als 
big fie gang bief finb, tfjue nadj unb naef) eine Heine 
3rlafd)e Öt p 50 Pfennig bap unb ritfjre bie 2ftaffe 
forttoäljrenb, bamit fte rec^t biet wirb; bann fännfee 
man S3uttcr unb 9ftef)l unb rül)re e£ mit SBaffer gar 
unb bief. $aä (Sange tfjue mau sufammen unb 
fd)meefe e3 mit ©alg, Pfeffer, ©enf, einer Briefe 
3udter, SBeifctoein unb ©ftragoneffig ab. 

2 
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51. $<mce ä ta $o0te$. 

] 2 große in ©djeiben gefd)ntttene 3wiebeln werben 
in SCBaffer meid) gebämpft, auf ein Sieb snm abtropfen 
gefdjüttet unb burd) ein feines §aarfieb geftridien nnb 
mit Sutter unb einigen Söffel 2MeIjl mit ©aljne ücrrnfjrt, 
in einen £opf getyan, nodjmatö aufgefodjt nnb fc^Iicfelic^ 
mit ©als unb Sßaprifa abgefdjmecft. 



52. $apent-£ance. 

ÜKan fdjtoifee »utter unb 3Rel>l, fülle SBouiKon 
ba$u, gebe ettuaS ©fftg forme ftapern baran, siebe 
bie ©auce mit @igelb ab unb gebe ©als unb 5)i$ai>rifa 
nad) ®efd)tnacf bap; aud) tann man eine Briefe 
3nder baran tfjun. 



53. «JUtftmt-^aitce pr SJJaftete. 

Sdjmifce SButter unb 5WeI>l, gebe etroaS 33ouilfon 
fonrie aud) etwas Sßei&wetn unb ©itronenfaure baju 
unb legiere bie ©auce mit ©igelb ab. 2)ie Sluftern 
werben in Jöutter gar gebämpft unb mit bem Sluftern* 
faft jur ©auce getrau. 

54. §atbeSeu-§auct jum SRinbftetfd^. 

©djwifee SBntter unb 9M)l, gebe etwa& SöoutKon 
ba&u, ftreidje feingewiegte ©arbeiten burd) ein &aarfieb, 
gebe biefe ju ber ©auce, tfjue etwas (Sitronenfäure 
fowie ©als unb fßaprifa nad} ®efd)tnacf baran nnb 
legiere ftc mit Eigelb ab. 9Ran fann biefe ©auce 
auef) sunt 5ifd) geben. 
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55. £aviat-§auce jum «5«f^- 

Sdjnrifce »utter unb 3flef)l, gebe baä nötige 

toaffer fomie etnxiS Sitroncnfäure basu, legiere bie 

Sauce mit ©igelb ab. 3uk^t gebe man einige Söffet 
Satuar baran. 

56. 3Seerwtti<$-$aitce. 

9liil)re ben SDieerrettidj mit Souillon feucht, fcfjtmfce 
Butter unb ÜJief)l unb rüfyre e§ mit SouiKon glatt. 
<$ebe ben SDteerrettid) sur ©auce unb fdjmecfe biefe 
mit ©alj, etma* (Sftragoneffig unb 3uda ab. 

57. §f>ampigtt<ms-£auce sunt ftifd). 

©cf)ueibe ßf)ampignon$ in ©Reiben, bämj)fe fte in 
«utter meid), fdfjmifce SButter unb 3Jiel)l, gebe etma3 
ftifcfjroaffer, äBeifcmein unb Kitronenfäure basu, stelje 
bie ©auce mit ©igelb ab unb gebe bie SljamirignonS 
jur ©auce. 2ttan fann aud) eine Briefe Sudtx basu 
if)un. 

58. £ettf-$<mce sunt gleifdf). 

Sdjmifee Söutter unb 2)lel)l, gebe ©enf basu, Der* 
bänne bicfcS mit Souillon, baf$ e3 eine feimige ©auce 
n>trb, gebe etmaS ©fftg unb eine Briefe 3ucfer basu. 

59. 123ed)atnef-£rtuce. 

Sutter, 3u)iebeln unb in SBürfel gefdjnittcnen 
©d&tnfen fdjroi&e man gut burd), (treibe ba$ ®anje 
burd) ein ©aarfieb, gebe 9)M)l baju unb rütjre e3 
mit ©afjne glatt. SBill mau bie ©auce sunt traten 
fyaben, giebt man ben 33ratenfonb basu. 

2* 
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60. 3»eterfineit-£«ttcf. 

- 

©djmifce Sutter unb 3Jtef)l, fülle ^ifd&toaffer bagu 
unb riiljre e$ glatt, fcfjmecfe bie ©auce mit @al$ unb 
Pfeffer ab unb gebe gulefct f eingewiegte $eterfilie bajiu 



61. $enf- §a»ce jum ftifcf). 

£f)ue Söutter 'unb ©enf in einen £opf unb laffe 
e8 Ijetfe merben. SBerbünne e§ bann ntit füfeer 
@af)ne unb gebe etmaS 3ucfcr unb Saig bap. SDiefe 
@auce barf nur fjeife gemadjt roerben, nid)t fodjcn, 
ba fie bann gerinnt. 

62. Jlttftertt -#auce junt ftifcf). 

; 2)te ausgeflogenen Sluftern werben mit Sitronenfaft 
unb etroaS «utter leidjt aufgefod)t, 3Ref>l unb Sutter 
in einem £opf mit SBeifetoein unb etttmä 33ouillon 
ober $ifd)brüf)e glatt gerüfjrt, mit ©alj unb Zitronen* 
fäure abgefcfjmecft; bann sic^e man bie ©auce mit 
einigen ©igelbcn ab. Bulefet gebe man bie 3tuftern 
bagu. 

63. breite -§awce gum gifdj. 

©in gutes ©tücf $reb$*S3uttcr fc^mifee man mit 
etoaS SWeljI burd), füffc gute Souitton unb ettoaS 
ijifd£)brülje bagu, laffe bie§ ju einer feimigen ©auce 
einfodfjen, fd)mecfe biefe mit einem (SlaS SBctfelücin, cttoaS 
©itronenfäure unb einer Sßrtefe 3ucfer ab unb legiere 
fie mit ©gelb ab. 3ufefet tljuc man SfrebSfdfjtoänge 
hinein. 2Jian fann auefj anftatt Srebfe bon ben 
©egalen befreite Sirabben neunten. 
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64. pei§e $auce 

31t SMttmenfol)! ober Spargel. 

2)Jan fdjwifet SButter unb 2JteI)l unb rüljrt bie§ mit 
©aljne glatt, and) fann man etmaS ©emüfetoaffer bagu 
nehmen. 3)ie Sauce läfet man jiemlid) btd einfachen 
unb legiert fie bann mit einigen ©igelben ab. 



65. §t\Mn-§auce. 

2)ie Gliben fd^ätt man in einem Stüd öon ben 
fernen unb füllt bie SRitte mit einer §ül)ner* ober 
Äal6fleifd)farce, fod)t fie bann ein paar SJttnuten in 
SBaffer, fcf)üttet fie auf ein Sieb pm Slbtropfen unb 
tf)ue fie in eine fräftige 2ttabeira*Sauce. 35iefe Sauce 
fliebt man ?u englifcfjen Sammrücfen. 

66. %ofinen-§auce. 

Üian macfje braune üMjlfdjnnöe, fälle ettoaS 
*3rleifd)brülje baju unb Cod)c bie Sauce mit einem ©lafe 
SKotmein, ettoaS (Sffig unb 3ucfer feimig, toafdje ein feiertet 
HJfunb Sultaarofinen redf)t fauber, üjue biefe jur Sauce 
unb laffe fie barin aufquellen. SDiefe Sauce eignet 
ftd) üorgügli^ ju Stinberjunge. 

67. (&uxktn-§autt. 

3mei ©urfen fd^älc man ab, fdjneibe fie ber Sänge 
uadj auf unb entferne bie Seme barauS, fdmeibe fie 
bann in SBürfel unb fdf)more biefe in flarer SButtei 
toeid), tfjue (Sfftg unb 3ucfcr bagu, unb fdjütte fie ju 
tiner braunen Sauce; am beften fdjmecft bieS ju 
^ammelfeule. 
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68. £ortcfai(e-#attee. 

2Ran fdjmifee Suttcr unb 9JleI)I braun, unb fodjje e$ 
mit ^Bouillon §u einer feimigen ©auce, fdfjmifce 3toiebetn 
mit ettoaS Stottoein gut burdj, giefce bieg bann burefy 
ein $aarfieb jur Sauce unb laffc biefe gut einfodjen. 
3ulefet rü^re ein gutes ©tudf SButter barunter. Die 
©auce barf bann aber nid)t me^r fodEjen. 

69. Qataxe-$auce. 

Sldfjt (Sibottcr loerben mit 6 fiöffel £)l gu einer 
9)tai)onnaife gerührt, bann rüljre man einen fleinen 
Sßffel ©enf, ettoaS feingemiegte Sßeterfilte, ©d)nittlaudj r 
geriebene Säbeln, Sapern, ßitronenfaft unb 3 burd* 
ein Sieb geftrid)ene ©arbetten bagu. 

70. §§aubau-g>auc<. 

©ine Ijalbe ftlaföt SBeifeioein, brei ganje ©ier unb 
brei ©igelb, ctmaS Sitronenfäure, Bucfer unb etoa& 
Slrraf fdjlage in einem 3fteffingfeffel auf bem Sreuer 
ab, big e£ aufftöfct, bann ift e$ gut. SMefe ©auce 
gebe man ju (Sfjofolaben* ober $lumpubbing. 

71. $ef6e gr0fen-$attce jum föaudjfleifcf). 

Sßurjeln, ©ellerie unb 3toi*&eln fdjneibe man tu 
bünne ©djeiben ober in SBürfet unb fdjmifee bieg in 
»utter toetd). ^ierju gebe man ein 5ßfunb ungeteilte 
©rbfen, ioeld)e oorfjer eine 9tad&t über in SBaffer 
etngetoeidfjt finb, fülle SSouiHou baju unb laffe fie gut 
meid) lochen, aud) laffe ein Heiner Sunb ifjtjmian 
unb SDtajoran bamit burdtfodfien. ©treibe bie 6rbfen 
burefj ein feines §aarfieb unb gebe fte in einen £opf r 
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rfiljre ein gutes ©tücf SButter baruntcr unb fämeefe 
ftc mit ©alj a&. $>«fe ©auce gebe man sunt 
Hamburger 9taudf)fleifdf) mit ©rfinfo^l. 



72. (Zomaten-<?auct. 

3ef)n bis jtoölf Tomaten fefmetbet man ^alb burcJj, 
brüeft ©aft unb Sferne IjerauS, fd&ttnfet fic mit ©alg, 
$utter, 3^«bcln unb ettoaS in SBürfcl gefdjnittenen 
©djtnfen recf)t toeidE) unb ftreidf)t fic burdfj ein feinet 
©aarfieb. S)ann madf)t man eine braune äReI)lfcf)toifce, 
giebt »ouiHon unb ettoaS ftleifdjeEtract bagu, t^ut bie 
burd&geftridjenen lomaten bagu unb läfet e8 gut ein* 
fodjen, bamit bie ©auce red£)t feimig roirb. 



73. %xn$et-§auce. 

£tergu nimmt man eine red&t fräftige S3ratenfauce 
unb läfet fic mit ÜHabetra gut einfoeficn, fd&neibet bie 
XrüffeJn in längliche feine ©treifen, giebt fie jur 
©auce unb fd&mecft biefe mit ©alj ab. ©ollte man 
feine ©auce fielen Ijaben, fd&tmfee man SButter unb 
SDieljl braun, gebe redf)t Iräftige SouiCfon unb ein 
Öfaä SDtobeira bagu, laffe bieS gu einer feimtgen 
©auce einfod&en unb gebe bann bie Trüffeln baju. 



74. 38abei?a-$aitce. 

SBenn man feine fräftige Sratenfauce fielen §at, 
macf)t man SButtcr unb SERc^l braun, giebt SBouitton 
baju unb Wfet ftc mit SDtabeira gu einer feimigen 
©auce fodjjen. 
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75. <iumbevtanb-$auee. 

©inen ßöffel cngtifd^cn <3enf3 rüfyrt man mit 
Slotmein flar, fcermifcfjt btefe3 mit einem ®lafe 
3of)anni3beer*<Selee unb in feine SEBürfel gcfcfynittene 
$ommeranäenfcf}aIen, aerbümtt bie 9JHf$ung mit Slot* 
mein nnb bem Saft einer (Sitrone. $)iefe Sauce 
giebt man jnm ffiUbfämchräfopf. 



IV. Ittf^e. 



76. ganbex, gefpieft. 

Sin großer fcfjöner 3^nber mirb gefdjuppt, au$* 
genommen nnb gemäßen, ©ie Stoffen merben geftufct. 
SDann fetynetbet man ber ßänge nad) anf bem SRücfcn 
fingerbreite Streifen, burcfföiefjt biefe quer mit Sperf* 
fäben, legt eine Bratpfanne mit ©pecffcfjeiben au 3, 
giebt ettoa$ SSuttcr unb 3roiebel ba^u, legt ben 3<*uber 
auf ben 33audf) f)inetn, beftreut tf)n mit (Saig unb 
läßt ibn ganj menig anftfjmoren, giefet eine Ijalbe 
glafdje SBei&roeiu unb ebenfotoiel SBaffcv barüber, 
bcfüHt i(jn fleifeig unb lafet Ujn eine fyalbe Stuube 
im Dfen gar fdjmoren. hierauf nimmt man ifjn 
beljutfam IjerauS unb legt iljn auf eine ©d^ale, garnirt 
biefe mit JfrebSfdjmänsen, ßitronenfdfieiben, Keinen ftifdj* 
flöfeen unb ^leurong. SSon bem ftonb madjt man bie 
©auce. ^ier^u giebt man Stuften^, $reb3* ober 
6^amptgnon*@auce. 



Digitized by Google 



— 25 — 

77. ganbtx, gelobt mit SButter unb ©i. 

üftadjbem bev 3<wber fauber jubereitet tft, legt man 
ifjn mit einer Bliebet in einen Srifdjfeffel, beftreut 
i^n mit ©alj, gieftt fodjenbeS Sßaffer barüber, läfet 
\t)tt auf bem fetter auffodjen, gie^t tfjn jurücf unb 
Iäfet if)n DolIenbS fo gar gießen. $ier^u giebt man 
flare S3utter mit feingebadftem 6i unb sjkterftlie. 

78. ganbetflUU. 

3Jian fd&neibet ben 3<wber aus &aut unb ©raten, 
teilt iebe fiftlfte in 6 bis 8 fd&räge gitets, bie man 
cotelettenförmig juftufct, beftreut biefe mit ©als unb 
Pfeffer unb lei&t fie einige $dt bamit liegen. 35ann 
troefnet man bie (leinen gftlets ab, bie eine Hälfte 
mad)t man mit SBcifetrciit unb SButter gar, bie anbere 
§älfte panirt man mit @tf unb geriebener Semmel, 
brät fte mit SSutter in einer Pfanne gar unb richtet 
fie franjförmig an. 3n ber SKttte Don ber ©djale 
legt man eine Kartoffel, meldte man mit 5ßeterfitie 
beftreut. &ierju giebt man eine 2Bei&U)ein*©auce. 
Stopf unb ®räten focfjt man mit Säbeln nnb SBaffer 
gar, biefeS benufct man pr Sauce. 

79. &t$i y gefönt. 

9lad)bem ber $edjt ausgenommen unb getoafdjen 
ift, oljne bafe man bie ©puppen abftreift, legt man 
ifjn mit Saig unb einer 3^wbel in einen $ifd)feffel, 
übergießt iljn mit fodjenbent SBaffer unb einem ©djufe 
(Sffig, bamit er blau roirb, lä&t tön auf bem Breuer 
auffodjen, jieljt if)tt prücf unb Iäf$t if)n au ber ©eite 
gar sieben, £tergu giebt man flare SButter mit 
geriebenem SJleerrettid). 
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2>ie 3u6ercitung ift biefelbe Mit 3anber (Mo. 76). 

81. &e$t-$t\cattee. 

(Stnen ungefähr 4 Sßfunb ferneren §edf)t fcf^uppt 
mau, fdjneibet tf)tt auf uub cutferut atte ©raten, sic^t 
bic $aut baüou ab unb fdjneibet tl)n tu toiereefige 
©tücfe. Jtopf, ©räten uub &aut toerben tu ©at^ 
maffer mit 3wiebeln gefod)t. $a£ Srleifdj ^irb öon 
ben ©raten abgefud)t, aud) lägt mau etroaS rof)e3 
&ifd)f(eifdj jurürf, breljt biefeS fottrie bag ®efod)te 
burd) bic Sletfdjmafdjtne unb ftreid^t cS burd) ein 
§aarftcb. 2)auu rüf)rt man ein eigroftefc ©tüdt Butter 
jur ©aljne, giebt ein ganje£ 6i, gtoei abgefdjälte, ein* 
cjeroeidjte unb gut auSgebrücfte Semmeln, ©als, ÜJtuSfat, 
Pfeffer, ettoaS geriebene 3^iebel unb sulefet ba£ burd)* 
geftric^ene griföffeifd) ba&u, rüf)rt alle» gut burd), formt 
fjierbon Keine Älöfee unb fod)t btefe in ©alawaffer 
ab. Sann fodjt man bic tjifdjftütfe in ©aljtoaffer 
unb 3»>tebel toeid), fluttet fie auf ein ©ieb, ftcf)t 
fie nodjmalS nadf) unb entfernt alle ©räten. S)ann 
jtfjtmfct man SButter unb 9JteI)l, gießt ftifdjtoaffer, 
2Hetf$toein unb Sitronenfäure barüber, giebt SDhiSfat 
unb ©al$ nad) ©efd&madf baju unb jtel)t bie ©auce 
mit ©igelb ab. ©d)liefjlidj giebt man bie 3fifd)ftüde, 
bie «einen Ätöße, g^ampignong, 2ftordf)eln unb SrcbS* 
fd&roänje in bie ©auce, füllt ftc in runbe ©dualen 
unb garniert biefe mit 3ffeuron$ nnb SlrebSbutter. 

82. ^i^-^ubbittg. 

©inen 3<wber ober §edjt, ettoa bret $funb fdf)toer, 
fdjnetbe man au8 #aut unb ©röten, roafdjc ba§ $leif<f), 
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niadje bcn brüten £eil baüon in SSuttcr unb ©alj gar, 
laffe c§ abtropfen nnb Ijacfe e$ mit bem übrigen roljen 
?5leifdf) jufammen fel)r fein. 35ann toeidfje man Ijalb 
fo Diel gefd&älte ©emmein, als e£ 3rifd) ift, in 9ftUd) 
ein unb brüdfe fie trocfen aus, fod&e ein eben folAeS 
Ouantum, als bie ©emmein betragen, bicfe roeifee ©auce 
Don SBeijenme^I unb ©aljne, füge nadE) unb nad& unter 
beftänbigem 9tüljren 2 gcrnje ©er, 6 bis 8 ©tgelb, 
ben 3rifd), bie ©emmein, (Sitronenfäure, ©als, 3Wu3fat f 
eine feinge^adfte unb in Sutter gefd&mifcte 3*oiebeI 
unb 3 big 6 ßot gertebenen 5ßarmefanfäfe Ijingu, gebe 
ba$ fdEjaumgefdjlagene (Siweifc barunter, fülle bie SDtaffe 
in eine mit S3utter au8geftrid)ene $orm unb laffe biefe 
eineinhalb ©tunben im SBaffer fodjen. .^iergu gebe 
man ©arbeden, 6f)ampignon8, 9Hord)eln ober Streb** 
fd)tt)änäe*©auce. 

83. Karpfen, blau. 

9Jad)bem man ben Sarpfen auggenommen, o&nc ben 
auf ben ©puppen befinbltdjen ©djletm }u öerlefcen, 
wafcfje man iljn leidfjt ab, lege iljn gan$ ober in paffenbe 
©tüde gefdfjnitten in einen ?$rifd)feffel, übergieße iljn 
mit ©ffig, bamit er blau toirb, giefee fodjenbeS SBaffer 
ba^u, tf)ue ©als unb 3»i^eln baran, laffe iljn auf* 
focfjen, jielje U)u surücf unb laffe iljn gar sieben. 
&ierju gebe man flare JButtcr unb SDteerrettid) mit 
©djlagfafjne berrüljrt. 

84. Karpfen, polnifö. 

9?adjbem ber Äarpfen auggenommen, gefdfjuppt uui> 
getoafdfjen ift fodjt man iljn in 35ier mit ®emür^ 
fiorbeerblättern, 3tD\ibtln, ©ttronenfdfjeiben unb ©ata 
gar, bann weidet man fidfj SßfefferfudOen mit einer 
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Ijalben ftlafdje SRotmcin ein, gtebt einen großen Söffet 
2)M)t unb ein ©tücf »utter bagu unb rityrt e8 glatt, 
giefet ba3 nötige 83ier üom fjfifd) baju unb fdjmecft 
bie ©auce mit ettoa3 3ucfer unb Sitronenfäure ab. 
2öenn ber Sarpfen gut ift, rietet man ibn auf einer 
©Aale an unb giefet ettoaä ©auce barüber. 

85. £<$fd, Mau. 

S)er Schlei wirb ausgenommen unb üorftdjtig ge* 
toafd&en, bamit ber ©djleim üon ben ©djuppen nidjt 
abftretft. 2>ann legt man ifjn in fodjenbeS SBaffer, 
t&ut ©ffig, eine Srotebel unb ©als baran unb läßt 
iljn barin gar fodjen. £>ierju giebt man Kare S3utter 
unb Sßeterfilie. 

86. §QUi mit Stfll. 

9lad)bem ber ©djlei lote in öoriger Kummer ju* 
bereitet ift, fefct man iljn mit fodjenbem SBaffer, ©als 
unb einer 3wiebel auf ba8 $euer, läfet iljn auffodjen 
unb füllt etroaS ftifdjmaffer ab pr ©auce. hierauf 
Riefet man ettoaS ßfftg jum ©d)let unb läßt H>n, 
wenn er aufgelöst ift, neben bem 3feuer sieben. 
2Bäl)renb beffen tfyut man reidjlidj SJutter unb 9)tel)l 
in einen £opf unb rüljrt e8 glatt, füllt ba8 prücf* 
gelaffene gifdfjtoaffer unb femgemiegten S)iH baju, 
fd)mecft bie ©auce mit ©als ab unb giebt nod) ein 
flutet ©tücf öutter baju. 

87. SMet in SBicr gefönt. 

9)ian bereite Den »lei toie Karpfen in 91r. 84. 

88. gtfet, blau. 
3>en S3Iei bereite man wie ©dfjlei in 5k. 85. 
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89. Ißxafyen, blau. 
9)ian bereite if)n tok Starben in 9ir. 83. 

90. 3Sra<$fett, polniftf). 
9)ian bereite ben 33rad)fen nad) SRr. 84. 

91. Jtaf, Mau. 

£>cr 2lal toirb in beliebige Stüde gefdjnitten. hierauf 
entfernt man mit einem flehten -Keffer bie ©ingetoeibe, 
ofjne ben Saud) aufpfdjneiben, toäfd&t bie Stüde gut, 
padt fie in einen SCopf, übergießt fte mit (Sfftg unb 
fod)enbem SBaffer, tljut eine 3totebel unb Saig baran, 
unb läfet fie barin gar fodjen. .^iergu giebt man flare 
Öutter mit Sßeterfilie, audj fann man Sßeterfilienfauce 
baju geben, nur mufc man bann ettnaS fjifdötoaffcr 
bagu nehmen, betoor man (Sfftg baju giefet. 

92. Jlaf, gebraten. 

©iefee fodjenbeS SBaffer über ben 8tal unb laffe tfjn 
einen 2tugenbltd barin liegen. S)ann giefce fdjnett 
falteS Sßaffer barüber, entferne mit eimem Keffer 
ben Sdjleim unb fdjncibc ben Slal in fingerlange 
Stüde, entferne bie (Singetoeibe, toafdje unb falje Ujn, 
beftreue bie Stüde mit geriebenem Srote unb brate 
fie in Sutter föön braun, &terju gebe Äartoffelfalat 
ober 9?emonlaben*Sauce. 

93. jlaf, fauer. 

3)er Slal ttrirb in nidjt gu gro&e Stüde gefdjnitten, 
bie (Singetoeibe merben borficfjtig herausgenommen. S)ie 
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Stüde werben gut geroafdjcn unb Dann wie 2ad)£ 
in 9h\ 108 bereitet. 

94. "Jtoufabett vorn Jtaf. 

$er 2lnl wirb wie in Dir. 92 abgebrüht unb 
gereinigt. Sann fdjnetbet man ifjn üom ©d&Wana 
bis autn Siopf an ber Saucfjfeite auf, ber 9tüdfen aber 
mufe jufammcn bleiben, entfernt bie ©raten, beftreicf)t 
beu 2lal mit geriebenen 3wiebeln, feingeftofceneiu 
©ewürs, Pfeffer unb <3al3, rollt iljn aufammen, ftecft 
einen 3al)nftodjer burct) unb legt iljn in einen Xopf, 
giefet (Sffig, 2Baffer, Sorbeerblatter ba&u unb läfet t^u 
flar fod&en. hierauf nimmt man il)n fcerauS unb 
legt iljn in ein paffenbeS ©efd&irr. Sin ben ftonb 
giebt man einige SBlätter ©elatine unb befjanble \f)n 
wie in boriger Plummer. 

95. §eRo<|fe Itarf^e. 

S)er 2Jarfd) wirb fauber gefdfjuppt, gewafd&en unb 
aufgenommen, ßeber unb Stögen fodjt man mit, 
pacft ben SBarfd) in einen £opf, giebt ©als, eine 
3wiebel unb fodfjenbeS SBaffer barüber unb lafet i&n 
auffodjen unb gar ^te^en. jQierp giebt man S3utter 
unb Sßeterfilie ober $eterfilien*@auce. 



96. gefta&tne TßaxWe. 

SBenn ber Sarfcb gereinigt ift, toirb er gefaljen. 
hierauf lafet man iljn einige 3^it fteljen. Äurj Dorm 
badfen beftreut man iljn mit SJlc^l unb geriebener 
Semmel unb bcrmengt unb bacft if)n mit S3uttcr 
jdfjön braun. SMerju giebt man Äartoffelfalat. 
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97. &autiaxf$e. 

2) ic flcincn Äaulbarfcfje bereitet man tuie 33arfd&e. 
UJtan fann audf) frifdfje üölaibutter baju geben. 

98. yHuxbutU ober §Qo1le. 
S^tefc bereite man roie Steinbutt in 9h. 112. 

99. gerofffe ^eejungen. 

3) ie Seezungen roerbeu abgezogen, inbem man beim 
©d^manj einen Sinfdfjnitt madfjt unb fo bie $aut löft. 
hierauf jtebt man fic bon beiben Seiten ab. 2)en 
Sfopf fcf)neibet man ab. 2>a§ ftUtfi} trennt man 
bon ben ©raten, fo bafc man 4 gfiletS oon einer 
©eegunge befommt, beftreut biefe mit ©als unb Sßfeffer, 
roßt fic jufammen, fefet fie recfjt bidf)t neben einanber 
in eiuen Xopf, fd&neibet bie ©röten in Heine ©tüdfe 
unb fod&t fie mit ©algtoaffer unb 3tt)icbctn gut burdj, 
gießt biefen $onb über bie gerollten ©eejungen unb 
Iäfet fie barin gar foeben. &icrgu giebt man eine 
2Beißmeinfauce. 

100. ^eßaeßene £eejmtge. 

9lad£)bem bie ©eegungen abgezogen, fdfjneibet man 
fie in fdjräge ©tüdfe unb bereitet biefe mie Steinbutt 
in 9tr. 112. 

101. $efüffte ^eejiwgettfUef*. 

Stedjt fdjöne fteifdf)ige Seezungen eignen ftdj Ijiersu 
am beften. 9)tan fdjneibet fie nrie in 9h\ 99 gu 
4 #üet$, folgt biefe unb beträufelt bie eine ©cite 
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mit ©itronenfaft. hierauf bereitet man ftdj eine 
Srifdjfarce auf folgenbe 2Irt : ©inen fleinen §edjt 
befreit man oon £aut unb (Sräten, brefct ba8 tJleifd) 
burd) Die 3fleifdjl)acfmafdf)ine unb ftrei^t e3 burd) ein 
§aarfteb, tyut bagu 2 gange ©ier unb 3 ©igelb, 
3 bis 4 gefd)älte, eingemeidjte unb gut auSgebrücfte 
©emmein, @al$ unb Sßfeffer nad) ©efd&madf. 2)iefc 
garce furniert man auf bie ©eejungen, micfelt fie 
feft gufammen unb bämpft fie in äGBei&mein mit einem 
©tüdf Sutter gar. SJon bem 3onb bereitet man bie 
©auce. 2frifd)e8 (Sigelb fdf)lägt man mit SEBei&toein 
auf bem Seuer ab unb gießt ben 3fonb Don bett 
©eepngen unb ettoaS Kitrouenfäure bagu. 3ulefct 
giebt man nod) ein nicf)t gu flcincS Stürf frifdje 
SButter bagu. 

102. ^eßadteite $tinU. 

SOlan fd)ncibet bie ftöpfe ab, gie&t ba3 (Singeioeibe 
heraus unb toäfd&t bie Stinte fauber, falgt ftc ein 
unb lägt fte fo ewige 3^it fteljen, bann paniert man 
fie mit SKeljl, paeft fte feft neben einanber auf einen 
Setter, ben Siücfen nad) oben unb bie Sdjroänge nadf) 
innen gufammen, fo bafc e3 toie ein Shidjen ift, legt 
in bie 9Jiitte ein nmbeS toeifceS ©täcf $apier, ba bie 
©dränge febr leidet gu braun werben, legt bann jeben 
ftudjen in eine Pfanne mit ^eifeer SButter unb lägt 
ibn Don beiben ©citen fd&ön gelbbraun badCen. 3n bie 
Glitte öon jeber platte legt man etmaä in Ijeljjetn 
3fett gebadene ^eterftlie. §iergu giebt man Kartoffel* 
falat. 

103. $efto($fe Mx**Mtn. 

SHc Siaranfd)cn werben gefdjuppt, ausgenommen 
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unb gemafdjcn unb mit einer 3*uicbcl in Salgtuaffer 
gar gefodjt. §icrgu giebt man Sßeterfiltenfaucc. 



104. (hebxatenc S\atauföen. 

£ie ftarauföen toerben, nadjbcm fie fauber gemäßen 
ftnb, eingefallen unb mit geriebenem 83rot beftreut, 
in Jöutter gebraten unb mit Startoffelfalat feroiert. 



105. §foreffe. 

3)te Novelle mirb ausgenommen, innen getoafdjen, 
ofjne ben auf ben Struppen befmblidjen Schleim gu 
Derlefeen. 2)er ©Cornaus wirb tuS 3Kaul gefteeft unb 
befefttgt. hierauf lä&t man fie mit wenig fodjenbem 
SBaffer, ©ffig unb ©als, fo bafe fte faum bebeeft ftnb, 
gar lochen, ferbiert fie mit gerlaffener Söutter unb 
^eterftlie, ober (Sffig unb Öl. ©ine £ottiinbifd)e 
ober Sftemoulabenfauce fdjmecft fefyr gut bagu. 

100. *gto%en obtz %otan%en. 

9tad)bem bie 3rtfd)e fauber gubereitet unb in ©alg* 
tuaffer ober aud) mit ©ffig gefönt ftnb, giebt man 
fte mit einer ^eterfilien* ober einer fäuerltdjen ©auce 
Jit £ifcf). 

107. QtkoQtet c£a^$. 

s JJlan muß ben Üac^S puppen, ausnehmen unb 
nmfdjen, in ©afgwaffer mit ®ffig unb 3tot*fafo auf* 
focfjen unb ifjn am ftcuer gar sieben laffen. 3118 ©auce 
giebt mau gerlaffene SButtcr unb getiefte 5ßeterfilie bagu. 

3 
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108. $<mm c£ad)s. 

2>er £ad)3 toirb, nadfjbem er gereinigt tft, in Stüdte 
gefdjnitten nnb in Ijalb SEBaffer nnb fjalb @ffig sunt 
Südjen gebraut. 9Jian giebt ßorbeerblätter, 3miebeln 
nnb ©etoiirä baju. 3)ann nimmt man if>n l)erau3, 
padt ifyn in eine @df)ale nnb giebt einige Statt 
©elatine an ben Sronb. Um bag ®elee redf)t flar 
3U befommen, giefct man ettoaS gefd&lageneS ©toeifc 
hinein. SBenn biefeS geronnen ift, gie&t man ba§ 
(Sanje burdj eine ©erbiette unb über ben £adf)3. 



109. <£a<$$ in 9JJat)onnaife. 

3Jtan bertoenbet bagu 3tefte bom gefod&ten £adf)£ 
ober man fd&neibet einen Keinen 2adf)8 au3 §aut nnb 
©räten in fteine ©tücfe, bie man bann nrie in boriger 
Kummer gar fod)t. hierauf Wfet man ilpt erfalten, 
entfernt alle Meinen (träten, legt ifjn in eine ©Rüffel, 
füllt 2)lat)onnaifen*@auce (Sit. 50) barüber unb garniert 
bie ©Rüffel mitffrebafdjtoänaen nnb Ijartgefodjten (Siern. 



110. £a$z au griffe. 

Srrtfdfjer £ad&8 nnrb, nadfjbem er fauber subereitet ift, 
in fingerbide ©Reiben gefd&nitten, mit Pfeffer unb ©als 
beftreut unb mit (Sfftg begoffen. Sann toerben bic 
©tücfe auf einem 9toft über Äoljlenglut bon beibett 
©eiten gar gemalt. 2ll3banu fnetet man Sutter mit 
feingeljadtter ^eterfilie unb Sitronenfäure burefy, ftellt 
fie auf @i3, fdtjnetbet fie in fleine ©tücfe unb belegt 
bamit fürs bor bem Stundeten ben 2arf)3. Slucfj fann 
man 9lemoulabenfauce basu reiben. 
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111. £tetnßutf. 

äJtan frafet bie Steinbutte fauber unb fc^neibet bie 
f leinen Steine fjerauS, fcfyneibet ben Stopf ab unb 
nimmt ba3 (Singeroeibe heraus, ftufct Sdjroanä unb 
gloffen ab, legt iljn in einen paffenben £opf ober 
^tfdjfeffel, läfet t(jn fcfynell in Salaroaffer mit Bibeln 
auffocfjen unb einige 3eit bei gelinbem Sfeuer sieben. 
$icrju giebt man flare SButter mit Sßeterfilie, §ottanbaife* 
fauce (9lr. 49) ober Saöiarbutter. 

112. ßeßarftene §fettt6uffc. 

Öierp nimmt man Heinere Steinbutte ober fcfjneibet 
bie großen in beliebige Stüde, bereitet fte fauber, 
falgt fie teid)t ein, paniert fie mit geriebener Semmet 
unb 9Jief)t, baeft fie in SButter fcfjön braun unb feroiert 
fie mit Äartoffelfalat. 

113. Mxatene geringe. 

Sei ben geringen fdfjneibet man bie Äöpfe oberhalb 
ber Slugen fdf)räg ab unb $tel)t ba3 ©ingetoeibe IjerauS. 
2)en flogen läfet man barin, roäfd&t fie bann red>t 
fauber, bafc alle Schuppen abgeben, faljt fte siemltd) 
fdjarf unb läßt fie fo einige 3^it fteljen. Sturj bor 
bem S3acfen paniert man fie mit geriebener Semmel 
unb SJle^l unb baeft fie in Sutter fcf)ön golbbraun. 
Seröiert werben fie mit Jtartoff eifatat. 

114. 2$Taritrierfe SJrat-^erittge. 

35ie frifd)en geringe bereitet man wie in öoriger 
Kummer, nur paniert man fie bloS mit SBeijenme^l 
unb bädtt fie in 23utter braun. 2Benn fie erfaltet 

3* 
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finb, padt man fte fd^tc^tmeife in eine Schale, legt 
Sorbeerblätter, ©eroürg unb in ©Reiben gefd)nittene 
3toiebeln bagtmfdjen, übergießt fic mit ©ffig unb etroaä 
Sucfer unb läfet fie fo einige 3eit fielen. 

115. ^Satinierte geringe. 

S)ie ©eringe bereite man wie in 9^r. 113 t>or, 
lege fie bann eine Üftadjt in ©ffig, laffe fte auf einem 
Siebe abtropfen unb paefe fie fdjid)tmcife in einen £opf 
über eine Sdjale. 3^iW^n jebe ©d)id)t parfe man 
ettoaS Saig, in 3tingeln gefdjmttene 3roiebeln, ettnaS 
grobgefto&eneS ©etoürg, ©enfförner, Sorbecrblätter unb 
eine Heine Sßriefe 3«rfcr. ©ut gugebedt laffe man 
fte bann einige 3*it fteljen. 

116. ^offmop*. 

föiergu nimmt man gefalgene 9)lild){)eringe, läßt ftc 
gtoci Sage im SBaffer liegen, roeld)c3 man öfter erneuert, 
trennt fie ber &äitgc nad) üon beu ©räten in gluci 
Hälften, beftreidjt jebe mit geriebener QtDitbtl, grob* 
geftofeenem ©emürg, Pfeffer unb SHoftridjförueru. SRoIIt 
fie feft gufammen unb fteeft burd) jebe einen 3öf)nftod)er. 
hierauf parft man fie in eine Sdjale. ®ie £ering§mild) 
rüljrt man burd) ein Sieb, Derbünnt fie mit ©ffig unb 
giefet biefcS über bic geringe, au&erbcm fdjneibet man 
©alggurfcu in Sdjetben Ijincin. 

117. cWRodtfe &u$ft. 

Scfee einen genügenb großen Xopf mit ÜBaffer auf$ 
Seucr, tljuc Saig, Sümmel unb eine grofee 3^iebel 
hinein. 2Benn e3 fod)t, roafdje bie Srebfe f)iuein, laffe 
fie 10 Minuten fod)en unb im SBaffer cvfarten. 
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118. <&eho$te Rümmer. 

©efee einen £opf mit SSJaffcr, in ba$ man eine 
§anb Doli Hümmel, eine gro&e ätoiebet, ©als nnb 
ein 33unb grüne Sßeterfilie getfjan f)at, auf's Reiter, 
fd^ütte, toenn e§ fod)t, bie Rümmer hinein nnb laffe 
fie 20 SJiinuten langfam forf)cn nnb im SBaffcr erf alten. 

119. #raß6en. 

3n einen £opf mit focf)enbem 2Baffer toafdje bie 
Srabben hinein unb laffe fie fdjnell auffodfjen, fdjütte 
fie bann auf ein Sieb unb nrieber in faltet Sßaffer, 
bi§ . fie abgefüllt finb. hierauf fdjütte fie in eine 
©djale unb ftreue ©al$ barüber. 

3Me ffrebfe, Rümmer unb Srabbeu muffen ftctö 
leöenb in ben £opf gcroafrf)cti werben. 

120. Sümmern -^Rajotutaife. 

3Jlan brid)t bie Rümmer, nadjbem fie gefodjt finb, 
aus ben ©djeeren unb ©djmänsen unb fcfjnexbet fie in 
utd)t su große Stüde. 2lud) fanu man 2)ofen?§ummer 
baju nehmen. 2)ie ©tüde ridjtet man fdf)idf)tmetfe, 
ptjramibenförmtg an, giebt 3tt)ifd)en jebe ©d)id)t 
D)la^onnai|en*©auce unb garniert bie ©djale mit 
I)artgefocf)ten föiern, ©alatfjeräen ober Äalriar. 

121. gsumnut a Ca ^SelTame. 

9)tan fdjneibe einen gefodjteu Rümmer borfidjtig ber 
Sänge nad£j burdj, fo bafe bie @d)ale nidjt serfplittert 
nrirb, unb entferne bie ©djeeren unb Seine baDon. 
hierauf berette man eine bide 9M)onnaife, mtfdje 
ba§ innere ber Rümmer (bie 23utter) bajnrifd)en, ebenfo 
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toürfltdf) gefcf>nittene (Surfen, fülle bamit bie Rümmer 
hrieber Doli unb fefee fic mieber aufammen. 2)a8 %kx]ä) 
bcr ©djeeren unb ©dränge nrirb in fingerbreite ©tücfe 
gefdjnitten unb ber Sftanb ber ©Düffel bamit belegt. 
Sluf jebe$ ©tücf lege man ein fleineS ©tücf £rüffet. 
91acf) »elieben fann man audj ©alat unb ©ierfd&eibett 
pm garnieren berroenben. 



V. 

122. $eftod)fe$ %inhfttifä. 

^iergu Dermenbet man am beften SJruftffeifd) öom 
jungen 9Hnb, löft biefeS toon ben kippen, rollt e§ auf 
unb binbet e3 mit SJinbfaben feft gufammen, fefet ba& 
3-lcifcf) mit fod&enbem SBaffer aufs geuer unb läfct 
e£ mit Saig, SZBurgelmerf unb einer Stotel 3 bis 4 
©tunben fodjen. föterju giebt man eine SDfeerrettidj*, 
©enf*, Sapern* ober Xomaten*©auce. 3Jlan fann 
ba3 aufgefdjnitteue ftleifd} aud) mit allerlei ©emüfen 
garnieren, inbem man baä ©emüfe in Heine &äufcf)en 
um ba3 ft-Ietfd) legt. 

123. §$tnoxbxaien. 

2)tan ne^me ein redjt fdjöneS ©djtoansftüdf bom 
jungen Otinb, fefce biefeS in einen £opf mit leidet 
angebräunter Söutter auf'3 %cutx, tljue (Seloürg, ©alj, 
Pfeffer, ßorbeerblättcr, feingefdjnittene§ äBurseltoerf 
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unb Stotefol baju unb laffc eg hiermit anfdfjmoren. 
35ann gieße man ettoag SSoutHon unb Slotroein ba&u 
unb laffe eg unter fleißigem Söefütten 3 Bis 4 ©tunben 
fdfjmoren. 35ie ©auce rüljre man mit ettoag SEei^en* 
meljl glatt unb gieße fie burdj ein Sieb. 2ludfj 
empfiehlt eg ftdf) ein ©tüdf ©d&nnujbrob in bie ©auce 
gu legen unb mit burdfjfd&moren }u laffen. 

124. ^auerßrafen. 

®ag biefe ©tücf Dom SRoaftbeef fdfjneibet man öom 
finodjen ab, fpieft bag mit bidfen, in ©alg 

unb geftoßenem (äetoürj umgefeljrten ©pecfftücfen, in* 
bem man mit bem Ofteffer einen f leinen ©infdjnitt 
macf)t unb bie ©peefftüdte gang hinein fdfjiebt, legt 
bag %U\\d) in ©ffig*2Baffer mit 3^iebcln, (Sennir^ 
unb SBur^etoerf unb läßt eg 3 big 4 Jage fjierin 
Hegen, inbem man eg täglid) umtoenbet. SBenn man 
eg gebrauten mitt, legt man bag Sleifdfj in eine mit 
Stiubertalg aufgelegte Safferotle, beftreut eg mit ©al$, 
läßt eg letdfjt anfcfymoren, gießt öun ber SDtarinabe 
barunter unb läßt bag Rktfä) unter fleißigem ^Befüllen 
3 big 4 ©tunben fdfjmoren. ©ttoag SBeisenme^l t^ut 
man 31t ber ©auce, gießt fie burd) ein ©ieb unb läßt 
fie rccfjt feimig lochen. 

125. gttflttföe* ^toafißeef. 

©in SRierenftücf dorn SRinb fdfjneibet man bom 
ffnodjen ab, entfernt bie biete ©efjne baüon, flopft eg 
tüchtig, ftreut ©als barüber unb brät eg in einer 
Pfanne mit 39utter unb einer S^bel auf bem $euer 
fdfjnell an, fcfjiebt eg bann in einen Reißen Dfen unb 
läßt eg unter fleißigem Befüllen 25 Minuten braten. 
S)en gonb gießt man burdf) ein £aarfieb, rüljrt ettoag 
Wlify unb ©aljne bagu unb läßt bie ©auce einloten. 
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126. gftflCiföe* %xubtxfitd. 

SBefrcie baS gilet bon 3rett unb Seinen, fpide eS 
mit feinen ©peeffäben, beftreue eS mit @alj unb laffe 
e$ in einer Pfanne mit Söutter unb einer Stoitbd 
im Reiften Ofen 20 Minuten braten, nefyme bann ba£ 
$ilet IjerauS, rüf)re ettoaS SBeijenmeftf gu ber SButtcr, 
gtefje etwas SSouitton fotoic ein ®(a£ SJiabeira baju 
unb laffe eS gut burcf)fod)en. hierauf gtefee bie (Sauce 
burdj ein ©ieb unb ferbiere fie sum feilet. Sludj 
fann man baS $Uet mit (Semüfen garnieren. 

127. $Uet i« SStifferfetg. 

©in redjt fd&öneS Siinberfilet befreit man Don §aut, 
Sett unb Seinen, brät e8 in fyeijjer 23utter braun 
unb läftf e3 bann erfalten. Sann rollt man eiuen 
SButterteig redjt bünn au$ unb totdelt baS feitet Ijinein, 
beftreidjt e& mit ©igetb, legt eS auf ein Söacfbledfj unb 
läfet e3 im red£)t Reiften Ofen baden, bis ber Steig 
eine fdjöne braune Sterbe angenommen Ijat. £ier&u 
giebt man eine 3)tabeira*@auce. 

128. ^Soettf ßraife a Ca ftamanbe. 

©in gutes ©tücf Dtoaftbeef mit Snodfjen nrirb öon 
ber bidfen ©eljue befreit, bann tüdjttg geKopft unb 
in einem £o|)f mit ^eifeer Sutter, ©als, SSJurseltoerf 
unb ©etoürg angebraten, hierauf gebe man etmaS 
Stotoein unb Bouillon barunter unb laffe eS bamit 
gut 3 ©tunben fdjmoren. SBeun baS Qrleifdj toeid) 
ift, neljme man eS IjerauS, gebe etmaS SBeiienmeJjt 
jit ber Sauce unb fd^ütte fie burdj ein feines £>aarfieb. 
SBenn baS 3fleifdfj angerichtet ift, garniert man eS 
mit allerlei (Semüfen, mit gebratenem ©J)etf unb 
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gebratenen f leinen Sftabmnmrftdfjen. ^ierju giebt man 
fletne runbe Sratfartoffeln. 

129. ^fifet * fa §§aUantxian\>. 

©in boppelteS 5ilet hrirb geftopft, mit ©als beftreut 
unb in einer ©tielpfanne englifdE) gebraten, bann gebe 
man eine £rüffel*©auce basu unb garniere e§ mit allerlei 
©emüfen. 

130. $itet ä ta tyoffim. 

Steine g-itetä toerben in einer Stielpfanne gebraten, 
ebenfo audj in ©Reiben gefdjnittene ©änfeleber ; bann 
bereitet man öon 333ilb ober ©eflügel ein Sßüree, legt 
fcf)td^ttt>cifc ein gebratenes SBröbdEjen, ein Srüet, eine 
Scheibe ©änfeleber, ctmaS 5ßüree unb julefct uneber 
ein gilet binein, burd()ftid)t ba$ ©ange mit einem ©pieft 
unb giebt 2)?abeira*©auce barüber. 

131. gntxecöte. 

©ine Odjfenrippe toirb tuie ein Kotelett geformt, 
gut gettopft, mit ©at^ unb Pfeffer beftreut unb in 
' Sutter fyalb engltfdb gebraten, ^iergu ferkriert man 
Kräuterbutter ober Sauce Searnaife; audf) fann man 
es mit ©emüfe garnieren. 

132. ^eeffleaft. 

23om SRoaftbeef fdjneibet man fdjöne fingerbiefe 
©Reiben, ftopft fie, beftreut fie mit ©als unb 
Pfeffer unb brät fie in einer ©tielpfanne mit fjeifcer 
SButter. SDian fann audE) 3^icbeln in Dingel fdjneiben 
unb bap braten. 
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133. peuiföe* $eeffleaa. 

Sin fd)öne3 ©tücf SÄinbfCeifdö tnirb einmal burdf) 
bie t5Ictfcf)mafdf)ine gebreljt. &ierau8 forme man ein 
runbe8 SSccfftcaf, beftreue eS mit ©als unb Pfeffer 
unb brate eS in SButter leidet burd). Sludj fann man 
in Dingel gefdjnittene 3toiebeln baju braten. 

134. gJeeffleaa a ta Qataxe. 

©in fcfjöneS @tüdf Stinbjletfdj toirb bpn aßen ©eignen 
befreit unb einmal buref) bie 3rleifd)tnafcf)ine gebrefjt, 
mit ©als unb Sßfeffer burcögefnetet unb gu einem 
runben Seeffteaf geformt. S)ann madfjt man in ber 
SKitte eine flehte SJertiefung, giebt hierin ein roljeS 
©ibotter unb garniert e§ mit feinge^aeften 3totebetn, 
Samern, ©arbeden unb 3)?iE*$idfle8. 

135. tyeeifteakz-lgaftete. 

3n ftngerbicfe ©Reißen gefdjnittene^ 23ccfftcaffteifd) 
flopfe man, beftreue e£ mit Pfeffer unb Saig unb 
brate e£ in einer ©tielbfanne mit fjet&er 23utter an. 
2>ann breite man 1 $funb ©djmeinefleifd) brei mal 
burd) bie Srletfdjmafdjine unb tfjue ©als unb Pfeffer, % 
etroaS geriebene 3uriebel, 2Itu8fatnufc unb ein ©i baju. 
35on btefer garce padte man eine bünne @djtd£)t in 
eine Sßaftetenfdjüffel, paefe bie 33eeffteaf3 barüber unb 
giefce ©auce bom Sttnberbraten basu, bis bie 85eeffteaf3 
bebeeft ftnb. 2lud) ftreue man eine #anb üoll (Sfjam* 
pignonä bagtoifdjen, lege toieber eine ©dfjidfjt fcon ber 
$arce barüber unb beftreidf)e ben SRanb ber ©djüffel 
mit ©i. hierauf lege man eine 2>ecfe öon ausgerolltem 
Blätterteig barüber unb brüefe fie an ben ©eiten feft, 
beftrcidje ba£ ©anje mit ©i unb laffe bie R-oim in 
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einer ^fanre mit SBaffer 3 ©tunben im Reißen Dfen 
baefen. 

136. Liener %out aben. 

©in $funb SRinbfleifdj aus ber Sluft mirb bättn 
aitögeflopft unb mit ©als unb Pfeffer beftreut. 3>anu 
roirb ein fjalbe§ $funb gef)acfte8 ©d&meinefleifdj mit ©als, 
Pfeffer, 9)tu£fat, 2 gangen ©ier nnb etmaä geriebener 
3unebel burcfjgefnetet unb bamit ba$ Sfleifd) fingerbidt 
beftridjen. SMufoerbem mirb ein l)artge!odjte$ ©i in 
4 £eile gefänitten unb mit Sßfeffergurfen abmedjfelnb 
barauf gelegt, bann mirb ba3 Sfletfä t)orftd)tig su* 
fammen gerollt unb mit 23inbfaben ummidtelt, in einem 
£opf mit fjeifcer 33utter getfjan unb bon allen Seiten 
angebraten. ©d)lieBtidfj tljue man ctma§ Souiöon unb 
eine Ijalbe $tafd)e Slotmein fomie etmaS feingefdönitteneS 
2Burselmerf bagu unb laffe c£ f)termit gar fdjmoren, 
gebe bie 6auce buref) ein $aarfieb unb rüfjrc fte mit 
Sl^eiäenme^l feimtg. 

137. steine ^oufaben. 

@iu ©tücf SHiubfleifcf) au3 ber Sluft mirb in bünne 
©Reiben gefdinitten, geflopft unb mit ©als unb Pfeffer 
beftreut. 3)ann ftreicfjt man etmaS geriebene 3miebel 
auf jebeS ©tücf unb legt eine bünne ©cf)eibe ©peef 
barauf, midtelt jebe Sloulabe feft sufammen unb fteeft 
einen 3nf)nftod^er burdj. hierauf läfot man fie in 
einer Stielpfanne mit Sutter anbraten, paeft fie in 
einen lopf unb giefjt SSouiKon unb ein (31a8 SDtabeira 
barüber, läfet fie ljierin faft gar fcfjmoren, fcfjüttet fie 
auf ein Sieb unb mad)t bie ©auce mit etmaä 
2Betsenmef)l feimig. 3)ie 3af)nftocf)er merben jefet aus 
ben SRoulaben entfernt unb btefe mieber in bie ©auce 
gelegt, um nod) eine 3*it lang barin %vl sieben. 
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138. gitCafö. 

©in ©tücf fötnbfleifdj aus ber Stuft fdjneibet matt 
in große SBürfel unb brät c£ in einer Stielpfanne 
mit Sutter an, bann fdfjüttet man e8 in einen £opf, 
ftreut Sa^, Pfeffer, 2 big 3 Sorbeerbtätter, 5 bis 6 
in ©Reiben gefd&nittene ätoiebeln barüber, giefet SBouiffott 
bap unb lä&t eä fd)ön weici) fdjmorcn. Qultty rüfjrt 
man etwas SBeiäenmeljl barunter, bamit bie ©auce redjt 
fetmtg wirb unb fcfjmecft fie mit *ßaprifa ab. 

139. ^inberjuttge. 

©ine gepöcfelte Sttnberpnge wirb 3 bis 4 ©tunben 
gefönt. 2Me &aut babon wirb abgezogen unb bie 
3unge in ©Reiben gefdjnitten. ©tergu giebt man eine 
2Jlabeira<Sauce. 9Jlan famt bie Bunge mit (Srbfett* 
unb 9Jtaronen*$üree garnieren. 

140. 6eßo^ie$ ^UtuMTetfö. 

2lm beften nimmt man baju ein SRippenftücf, läfet 
e8 eine 9tadjt über in SBaffcr liegen, fefct e§ am 
anbern ü)torgen mit reidjltdj äßaffer aufs fycuer unb 
läßt e8 4 bi^ 5 ©tunben fodEjen. &ierp giebt man 
©rünfofjt mit Äaftanten garniert ober ©rbfen*5ßfirec 
mit ©auerfraut. 

141. ^ö(ftet-c£aaße. 

10 Siter SSBaffer werben mit 8 Sßfunb ©als, 
125 ©ramm ©alpeter unb 125 ©ramm Sucfer $u* 
fammen aufgefod)t. SBenn bie Saafe fatt tft, legt 
man ba8 %Ux\d) ober bie Stinberptnge hinein, läfet 
fie 3 bis 4 Jage barin liegen unb fodjt fie bann 
in ber Saafe weid). 
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VI. 

142. £att*tü&tn. 

6in Stücfen Dom ^Jettfalb roirb abgehäutet, mit bünnen 
Specffäben gefpieft, nüt ©als beftreut unb im Reiften 
Ofen in einer Pfanne mit SJutter Vj 9 bi^ 2 ©tunben 
gebraten. ?tn bie ©aucc giebt man tttotö ©aljne 
unb sief)t fic mit 2Beiaenmef)l ab. ©otttc fie ju ijett 
fein, fanu man aud) ettoaS $ucferfarbe baju geben. 

143. £atte-&§ixn. 

• 

3>aS ®el)irn oom Äatb mirb gut auSgetoäffert unb 
bic fcaut baüon abgesogen, bann frf)tuifet man SButter 
unb 3totebeln in einem Zop], tljut baS feiugefyacfte 
©eljirn baju, läftt c$ unter fleißigem Dtüfjren einige 
Minuten fdjmorcn unb fdjmccft e£ mit Salj unb 
Pfeffer ab. 

144 (^eßarfienc ^affettutd) ober £<$n>efet. 

Sie Sialbämild) wirb abgebrüht unb bic §aut ab* 
gesogen, bann fdjnetbet man fingerbiefe ©Reiben baüon, 
paniert biefe mit ©i unb geriebener ©emmel unb 
brät fie in Butter braun. Siefen eignet fid) al£ 
Seilage }u aßen GJemüfen. 

145. giatfofxxcanbeau mit $e<fMtnef-£attce. 

2Jon einer SalbSfcuIe löft man baS gricanbeau 
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ab, fpidt e3 fd)ßn mit feinen ©pedfäben, bettreut e3 
mit ©als unb brät e3 in einer Pfanne mit SJutter 
unter ffei&igem ^Befüllen fd)ön meid). Samt tljut man 
9ftef)I 5um Sratenfonb, giebt ©aljne barem, brat in 
SEBürfel gefdjnittenen ©djinfen unb 3toiebeln in 33utter 
toetd), giebt e$ jur ©auce unb ftreidjt fie bann burd) 
ein §aarfieb. ©oKte fie nidjt bief genug fein, fann 
man etmaä Kartoffelmehl baju tfjun. 



146. 6eflratene giatbzkeute. 

(Sin fdjöne3 ©tütf Don ber Äeule föntet man ab, 
flopft e3 gut unb beftreut eä mit ©als. hierauf brät 
man e3 im fjeifjeu Ofen in einer Pfanne mit Sutter 
öon allen Seiten fdjön an, giefct etroaS SouiUon 
bar unter unb läftt e8 unter fleißigem SBef Allen 2 bi3 
3 ©tunben braten. 2lföbann nimmt man ben traten 
IjerauS, tyut ettoaS s JJtel)t gur ©auce, giefct fic burd) 
ein §aarfieb unb läfjt fie mit ©afyne gut feimig lochen. 

147. piettet £<$ttt|et. 

21m geeignetften t)ierp ift ba§ fjfletfdj au§ ber Sfeule. 
9)ian fdjneibet fingerbiefe ©Reiben bauon, flopft biefe 
gut, beftreut fie mit Pfeffer unb ©als, paniert fie mit 
®i unb geriebener ©emmel unb brat fie in Sutter 
öon beibeu ©eiten fd)ön gelbbraun. 2)ie fertigen 
©djnifeel giebt man bann mit gebräunter äSutter ober 
Stemoulabenfauce unb mit einer ©djeibe Gitrone foroie 
Äapern unb ©arbeßen garniert jur STafcI. 

148. &apxiU-$$u\%et. 

(Sine fingerbide Scheibe Ealbfleiftfj üon ber Steule 
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flopfi man, beftreut fic mit ©als unb Pfeffer unb 
brät ftc inJButter braun. 2)ann ifyut man ettua3 
©af>ne unb Sßaprifa pr Sutter, läfet biefeS gut 
burdtfocöen unb gie&t bic ©auce über ba& ©cfjnifcel. 
Sludf) fann man gemürfelten ©pecf unb 3^^^In burcf)* 
braten nnb %u ber ©auce tljun. 

149. $atfer-£dhui*er. 

3)iefe§ ©dfjnifeel bereitet man nne 2Biener ©dfjnifcel 
in 9lr. 147. SDann fd&neibet man eine ©emmel in 
öier ©Reiben, röftet biefe, ftreidfjt Butter barauf unb 
belegt fte, eine mit ©aöiar, bie stoeite mit ©arbeiten* 
SButter, bie britte mit Krabben, bie bierte mit ge* 
räud&ertem ßadjä. 3)iefe Sröbdjen legt man um ba$ 
©d)mfcel. Stuf baä ©cf)nifeel legt man $toü Spiegeleier 
unb feröiert e£ alsbaun mit ©itronenfcfyeiben, ©tyam* 
pignon, ©arbeiten, ©apern unb SDH^idflea. 

150. $$n\%d ä ta &otftein. 

©in fingerbiefcä ©tücf Salbfleifd) au§ ber fteule 
toirb geflopft, mit ©als unb Pfeffer beftreut, in ©t 
unb ©emmelmef)! paniert unb in 33utter gebraten. 
25ann legt man $&tx ©piegeleter oben auf, garniert 
e8 mit ©Ijampignona, (Surfe, ©ttronenfcfieibe, ©arbeiten, 
©apern unb 3niE*$icfle2. 

151. £attfteak. 

©ine fingerbidtc ©dEjeibe Salbfteifdf) bom 9tädEen 
flopft man, beftreut fic mit ©als unb Pfeffer unb 
brät fie in Ijeifeer SSutter gelbbraun. ®ie »utter fann 
man barttber gießen. 3Jlan fanti £omaten*©auce ober 
©auce Searnaife baau geben. 
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152. £af6$ftofefetfeit. 

Sie Sfoteletten befreit man fcon §aut unb gett, 
fcfyabt ben Shtodjen big $um runben f^Icifd^ftürf fauber, 
flopft fie, beftreut fie mit ©als unb Sßfeffer, paniert 
fic mit @i uub Semmelmehl, bäcft fie mit 33utter 
frf)ön gelbbraun unb gie&t fjeifee Gebrannte Sutter 
barüber. 

153. £<tf6$ftotefette$ an ionxe. 

2>ie Sioteletten merben toie in boriger Stummer 
guredjt gefc^nttten, mit ©als unb Pfeffer beftreut unb 
in Sutter leicht angebraten. S)ann bereitet man fief) 
ein ganj bicfeS SWagout fin (fielje Dir. 164), legt eS 
ftngerbidf auf bie Soleletten, ftreut geriebenen Sßarmefan* 
fäfe unb 5ßaniermel)l barüber unb legt auf jebe Kotelette 
ein ©tüdtdjen SButtcr, padft fie alle auf ein Sacfbledf) 
ober in eine grofee Pfanne unb läßt fie im ^eifeen 
Ofen fdjön gelbbraun baefen. 

154. ^otttaben von itatßfTetfd). 

(Sin fd&iere& ©tüdE ftalbfleifclj üon ber Seule fdfjneibet 
mau in längliche ©trafen, flopft biefe unb beftreut 
fie mit ©alg unb Pfeffer. 3)ann Ijacft man Champignon», 
Sfoiebeln, ©urfen, ©arbelleu unb Äapern redjt fein, 
ftreidfjt biefeS nidfjt su biet auf jebe ©cfjeibe fjrletfä, 
tptrfclt fie sufammeu unb fteeft einen 3af)ttftod)er burdj, 
brät fie in 33utter an/ fd&üttet fie in einen Xopf unb 
fd)mort fie barin gar. hierauf fluttet man fie auf 
ein ©icb, madfjt Butter unb 2M)l braun, gießt ben 
3u£ t)on ben föoulaben ba$u, nebft einem (Slafc 
SDtobcira, läßt bie ©auce re<f)t feimig fodjen, tljut bie 
Sioulaben, uad)bem bie Böljnftodfjer berau^gejogen finb, 
in bie ©auce unb läftt fie nodf) barin nadf)fdf)moren. 
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155. ;Morfi- Surfte -Ragout. 

Sinen fauber abgebrannten fialbsfopf fefce man 
in SBaffer mit Saig, Pfeffer, Sorbeerblättern unb 
3toiebeln auf» Jyeuer unb laffc ifjn anbertljalb bi£ 
gmei Stunben fod&en. 2Benn er weid) ift, trenne 
man baö Sleifd) Don ben Änodjen unb laffe es> ab* 
füllen. 2>ic Änod)en gebe man roieber in bte Srüljc, 
bamit fie recf)t fräftig mirb, unb laffe fie einloten. 
2)a£ (Sange fd^ättc man bann auf ein £aarfieb, bamit 
bte Srä^e flar toirb. hierauf tfyue man SJutter unb 
in einen Xop\ unb rüfjre bte Sörüfje bagu. 2lud) 
fann man etmaS ^Icifc^c^tract baju geben, Sd)liefclicf) 
tljue man SDtabeira, Saig unb Sßaprifa baran. S)ann 
fdjncibc man ba3 3rteifd) Dorn ftaibäfopf in uterceftge 
Stüde, t^ue biefe in bie Sauce, gebe fleinc Sauciöcfjen, 
SrteifdjflöBe, 9)lordE)cIn unb föfjampignonS bagu unb 
garniere e$ mit Ijartgefodjten, in SSiertel gefdjnittenen 
©iern unb «einen Suttertcig^gleuronS. 

156. Qtttatent ^afßsfefier. 

2>ie SialbSlcber befreit man üon §aut unb Seinen, 
ftfjneibet fie in ftngerbitfe Sdjeiben, beftreut biefe mit 
©alj unb Pfeffer, paniert fie in 9)W)1 unb brät fie 
in Sutter f$ön gelbbraun, aber nid&t bafe fie Ijart 
werben. Sdjlicfjlid) gießt man Reifte gebräunte 33utter 
barüber. 

157. 6ef(fimorte &atb$te6ex. 

©ine gan^c Kalbsleber wirb abgehäutet, mit feinen 
(Spetffäben gefpieft unb mit Saig beftreut. 2)ann 
Iäfet mau fie in einer Pfanne mit 3Jutter eine Stunbe 
im Ijeißen Ofen fcfjmorcn. hierauf ruljrt mau eüua£ 

4 
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UKeljl 31t bem gonb, gießt iJjn burdj ein fcaarfieb, tfjut 
Souitton bagu, lafet il)n su einer fetmigen Sauce 
einfodjen imb fd^medft biefe mit Sapern, Gitronenfäure 
unb ©als ab. 

158. <£e6er-1?itMutg. 

Sin $funb abgehäutete Kalbsleber mirb burdj bie 
3rteifcf)mafdjine gebreljt unb barauf burd) ein Sieb 
geftrtdjen, bann rüfirt man ein tjalb ^Jfunb S3utter 
Sur ©afyne unb giebt iner ©igelb unb ein Ijalb Sßfunb 
eingereichte unb gut auSgebrücfte ©emmein, ©als, 
einen Teelöffel 3ucfer, eine Briefe ©ehmrgnelfen, 
SDluSfat unb etroaS (Sitronenfdjale bagu. ^iergu t^ut 
man bann bie burd)geftrid)ene ßeber, ein Diertel Sßfunb 
Korinthen unb 3tofinen unb ba§ 31s ©djaum gefd&lagene 
©itoeifj, rü^rt 2flle3 gut burdj, füllt eS in eine mit 
SJutter ausgestrichene unb mit ©emmelmehl auSgeftreute 
%oxm unb läfet e3 anbertljatb ©tunben im SBafferbab 
fodf)en. 2>ie %oxm ftürjt man erft lurj Dorm Slnridfjten. 
§iergu giebt man eine SRoftneufauce unb Heine runbe 
33ratfartoffeln. 

159. Ragout a fa ftttancierc. 

Kleine SalbSjungen unb ©rfjtoefer toerben in ©als* 
toaffer mit 3tofe&cfa, ßorbeerblattern, Pfeffer unb 
®en>ürj toetdfj gefodfjt. 3)ann fdjtoifee man 33utter unb 
^Jleljl, gebe bie burd&gegoffene SSrülje, etttmS Sßetfetoein, 
ßitronenfäure unb ©arbeHenbutter baju unb legiere 
bie ©auce mit ©igelb ab. 3unge unb ©dfjmefer 
fdfjneibe man in ©djeiben unb gebe fte pr ©auce. 
2lucf> fann man 3rifcf)flöfte, üDtordjeln unb GljamiHg* 
nonS baju tljun. 
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160. ^efttCTfe £af6$6nt(t. 

S8on bcv Äalbsbruft luerben bic Slippenfnocbcn l)erau§* 
gclöft. W\t einem ÜJceffer nrirb ein ©infd)nitt unter ber 
9tippenf)aut gemacht. S)iefe Öffnung mirb mit Sleifdj* 
farce gefüllt, gufammen genäht unb mit ©als beftreut. 
3)ann brate man e3 im Reiften Dfen in einer Pfanne 
mit SSutter toon beiben Seiten fcfjön braun, giefee etroa8 
SRadjbouillon barunter unb laffe c§ unter fleißigem 
SBegiefeen 2 Stunben braten, §iergu gebe man eine 
SDtordjelnfauce unb fleine nmbe Sratfartoffelu. 

161. £at6*U\kaffee. 

fticrgu nimmt man am beften ba8 ftleifdj Don ber 
»ruft, fdjneibet e8 in irieredfige Stüde, fefet t$ mit 
Salgiuaffcr, Broiebeln, ©emürg, Sorbeerblättern unb 
SBurgelmerf auf£ Reiter unb läfet e§ 2 Stunben fodjen. 
Stann föütttt man e3 auf ein Sieb, giebt Sutter unb 
9)lefjl in einen 2opf, rüf)rt e3 mit ber 33rüf)e dorn 
ffalbffeifdj glatt, giebt etmaä (Sitronenfäure, SBeifctoein, 
6f)ampignon3 unb in Souilfon meidj gefönte 2)lord)eht 
bagu, legiert bic Sauce mit (Sigelb ab, legt ba§ $feifd) 
hinein unb Iäfct e3 gut bamit burdjgiefjen. 

162. «Äaf^ee vom &att. 

©in ©efdjlingc üon Salb, ©erg unb ßunge fcf)neibe 
man in Stüde, mafdje e? gut ab, bamit atte$ 33fut 
^erauSfommt. SBenn e$ fauber ift, tf)ue man e3 in 
einen Stopf, giefte SBaffer barauf, big e8 bebeeft ift, 
tfjue Saig, S^icbcln, engltfdjeä ©emürg, 5ßfeffer unb 
Sorbeerblätter bagu unb laffe e§ bamit fodjen. So* 
balb e3 rocidj ift, fdjütte e§ auf ein Sieb, madje 
eine Butter* unb SMe&lfdfmrifec, giefte bie »rülje bagu unb 
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laffe e£ bicf einfod&en. $>a£ Uleifcfi totrb mit ben 
3toiebeln einmal buref) bic 5leifd)mafd)ine gebref)t r 
audj fanu man e3 mit bem Sßiegemeffer fein wiegen. 
2)ann tljue man e3 sur ©auce, bafc eS ein bicfe& 
§afd)ee ift, fc^merfe e8 mit ©als nnb Pfeffer ab unb 
garniere e8, menn e& angerichtet ift, mit ©piegeleiern r 
bie man mit einem 91uSfted)er au8ftid)t. 

163. £ar6$-6eftröfe. 

3>aS äal6g*@efröfe wirb in äBaffer gereinigt, in 
©alstoaffer mit 2tturseln>erf, ©emürs nnb einer 3n>K&eL 
gar gefönt. 2)ann fdjneibet man e3 in fleine ©tüie. 
hierauf tljut man SSutter unb 2Kel)l in einen £opf, 
rüf)rt e£ mit ber SBrülje Aar unb fodjt bie ©auce 
red)t feimig, tl)ut ettoaS ©ttronenfäure unb einige 
©ultan*5Roftnen baran unb fdjmecft bie ©auce mit 
Bal^, Pfeffer unb einer 5ßrtefe 3ucfer ab. 3)a& 
3crfcf)nittene ©efröfe fd)ättet man bann in bie ©auce 
unb läßt e$ bamit sieben. 

164. faiottt fln. 

3unge unb ©d&roefer werben mit Bouillon, 3ü>iebcln, 
©als, ©ctoürj unb Sorbeerblättern uftidj gefocf)t unb 
bann IjerauS genommen. 2)ie 2küf)e mufe mau jebod) 
nod) gut einfodjen laffen. 3unge, ©djroefer unb 
Sfjampignung fcfyneibet man in feine SBürfel, tljut 
©utter unb 9Jieljl in einen £opf, giebt bie SJrüfce 
baju unb berrüljrt bieS gn einer biefen ©auce, bie 
mit SBetfetoein, (Sitronenfäurc, ©als unb Sßfeffer ab* 
gefd&medft rnirb. Sterin tljut mau baS %U\\ä) unb 
äiefjt ba8 ©anje mit einigen ©igelben ab. 2)iefe& 
9tagout fann man in SDtufcfyeftt füllen, mit Sßarmefan* 
fäfe unb Sßaniermef)! beftreuen unb im Ofen batfen. 
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2lud) fann man e& in Keine 9Wmifd)e hafteten ober 
flcinc Sutterteig^afteten füllen. 

165. jungen -Igtagoui. 

tJrifdjc ftalbä* ober Slmbersungen fefee man in SBaffer 
mit Sats, Pfeffer, Sorbeerblättern imb einer 3*üie£>el 
auf§ Seuer unb laffe fie meid) fod)en. Saun neljme man 
fie l)erau3 unb laffe bie SBrü^c nod) gut einfodjcn, madje 
eine SButter* unb 9ttef)Ifd)ttHöe, gieße bie 83rülje, bie üor* 
§er buref) ein @ieb gegoffeu ift, basu unb tfjue ein ©Ia§ 
Slotmein, ein ÖJIaS SUlabeira, eine Briefe 3«*cr unb 
wenn e$ nodj nid)t freu fauerlidjen ®efd)matf fjaben 
fotttc, eüoaä Sttronenfaure bagu unb faffe bie ©auce 
redjt feimig fodjen. Snsnrifdjen $ief)e man bie 3«ngen 
ab, fdjneibe fie in Scheiben unb tljue fie in bie Sauce. 
Sann t^ue man nod) Stfeifdjflöfje, flcinc ©auetödjen, 
Champignons unb -Dtordjeln hinein. 



VIL 

§ußereitung von &ammdftei(ty. 

166. § uglifdj geßraiener gbamwetxü&eu. 

SJom Stödten eines jungen öammela fd&neibet man 
atteS 3rett unb bie Seinen ab, flopft ifyn gut, foieft 
tfjn mit feinen ©peeffäben unb brät ifjn in fyei&er 
SSutter unter fleißigem S3efätten ungefähr eine Ijalbe 
©tunbe. fcierju fcfjmecft eine Dltoenfauce am beften. 
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167. $eßratetter ^arnrnftaufiett. 

2)er Müden eines jungen &ammel3 tuirb üon Sett 
unb Seinen befreit, geftopft, mit feinen Spedfäben 
gefpitft unb in einer Pfanne mit 33utter int Reiften 
Dfen angebraten. 2>ann gießt man ettoaS 3u3 ober 
SRadjbouitton basu unb läßt tyn 2 Stunben gar 
f Comoren, hierauf gießt man etma§ Saline j$ur Sauce 
unb läßt fie bamit einfodjen. 

168. $e6ratette ^ammeffteufe. 

Jßon einer attgefd)Iad)teten §ammelfeule fdjneibe 
man atteS fatt ab, flopfe fie tüdjtig, beftreue fic mit 
Sal$ unb laffe fie in einer Pfanne mit SJutter unb 
einer 3roiebel anbraten. s JJtan gieße ettoaS Sftadjbouillon 
barunter unb brate fie unter fleißigem ^Befüllen 
ä»ei bis amciein^alb Stunben. 2>ann neöme man ba3 
$$feifd) tjcrauS, gieße ben Sratenfonb burd) ein Sieb, 
tfjue Saline baju unb laffe bie Sauce hiermit einlochen. 
3ulefct tfjue man etioaS SBeiaenmefjt an bie Sauce. 
?Iud) fann man ftatt Safjne ben Sratenfonb jur 
©urfenfauce uermenben unb biefe jur £ammelf eitle 
geben. 

16y. £mtre «ÄammeffteuCe. 

(Sine altgefd)lad)tete £ammelfeulc reinigt man üon 
allem 3ett, Köpft fie tüdjtig, legt fie in ©ffig unb 
SEBaffer mit feingefd&nittenem SBurgelmerf unb 3toiebeln 
unb läßt fie hierin 3 bis 4 Jage liegen. Seim 
©ebraud) nimmt man fic fyerauS, troefnet fie ab unb 
läßt fie in einer Pfanne mit Ijeißer Sutter anbraten. 
2)ann gießt man etroaS 3ßarinabe barunter unb läßt 
fte unter fleißigem Söefüflen gtoei Stunben im Reißen 
Dfen fetymoren. 3u btx Sauce tf)ue man etroaS 
Sßciscnmel)! unb gieße fie buref) ein §aarfieb. 
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170. ^ötnmet-^ofefette* a (a $oit6ife. 

- 

SMe §ammel*SoteIetten toerben Don 3ett unb 
Scfjnen befreit, gut geflopft unb mit Salj unb 
Pfeffer beftreut. 2>ann mu& man fie in einer Stiel* 
Pfanne ettoaS anbraten laffen. Snsttrifcfjen fdfjneibet 
man 3^iebeln in Sdfjeiben, lä&t biefe in SBaffer meid) 
fodjen, f d^üttet fie auf ein Sieb pm abtropfen unb 
ftreidfjt fie burd) ba8 Sieb. SllSbann fdjttrifct man 
SButter unb 9ttef)I, rüljrt e$ mit ©abne gtatt unb 
giebt bie burd)geftrid)enen 3»«beln, ©als unb Sßaprifa 
fcasu. 2)a8 ©ange mufc aber redjt birf fein. 3)iefe3 
Sßüree füllt man auf bie &ammel*Äoteletten, ftreut 
$armefanfäfe unb Sßaniermebl barüber, legt auf jebeS 
Kotelett ein ©türfdjen Butter unb läßt fie im beiden 
Ofen 3U fd)öner brauner ftarbe baden. 

171. *gapMa-$te%W. 

£a3 ftleifd) Don einer igammelfeule fdjneibe man 
in Dicredigc ©tüde, entferne ftett unb ©ef)ncn baöon 
unb beftreue bie Stüde mit Salj unb $aprtfa. 
Sann tljue man fie mit einem Stüdtfjen Söuttcr unb 
einer 3toi*bel in einen £opf unb laffe alleä eine 
Stunbe langfam fdjmoren. hierauf giefee man ettoaä 
faure Safjne baju unb laffe baS tJleifd) nod> heiter 
fämoren. Bulc^t tfjue man etwas SBeiaenme^l an 
bie Sauce, bamit fie redjt feimig mirb. 

172. äammt-goUtetUn. 

Sie £>ammel*Äoteletten toerben Don gett unb Seinen 
befreit, gut gcflopft, mit Sals unb Pfeffer beftreut 
unb rcdf)t fdjnetl in einer Stielpfanne englifd) gebraten. 
3nanrifct)en muß man 3>Diebcln in feine SBürfcl ge* 
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fcfjnitten Ijaben, f hättet biefe in bie beifee Sutter itnb 
läfet fie Ijellgelb braten. ©ie »erben bann über bie 
Soteletten gegoffen. ^iersu paffen fc^r gut Seitomer 
Slübdjen. 

173. 5rif4 §Uw. 

2lm beften nimmt man ^ierju $?ammel*Äoteletten, 
flopft fie gut unb beftreut fte mit ©al^ unb Pfeffer. 
35ann fd)netbet man Soljlföpfe in ©Reiben, focljt biefe 
einige Sffttmtten, fdjüttet fte atöbann auf ein ©ieb pm 
abtropfen, hierauf fd^neibet man fauber gefdjälte 
Äartoffeln in nicfyt ju bünne unb einige 3totefclti w 
bünne ©Reiben. 35ann nimmt man eine Ijolje t?orm, 
padtt alles fdjid)ttoeife hinein, juerft ben ffioftt feftgebrücft, 
bann ftleifcf), Sartoffeln unb 3foiebeln barüber, bann 
mieber S?ol)l unb fo abtoedjfelnb, bis bie gorm Doli 
ift. ;3)a3mifdE>en ftreut man etwas Safj unb Pfeffer, 
fcf)liefet bie 3form unb läßt fte brei ©tunben im 
2tfafferbab fo^en. 



174. #ömmef-3ffd(<$. 

§ierju neljme man SBruftfleifcf) ober baS SJorberblatt 
öom $ammel, fdjneibe eS in beliebige ©tücfe, fefee eS 
mit foüiel SEBaffer, bafe eS bebeeft ift, ©als unb reidjlidj 
3»iebeln auf 3 %tutx unb laffe e$ r.nbertljalb bis 5iuei 
©tunben focfjen. S)ann fcf)ütte eS auf ein Sieb, 
entfette bie Srfifc, tljue eine 9Jteljlfd)tmkc baran unb 
laffe fte 51t einer feimigen ©auce fod)en. ©djlte&licf) 
tfjue man etroaS Sümmel, Pfeffer unb baS fyrctfd} 
hinein, unb laffe eS an ber Seite nodj etroaS nadjjieljen. 
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VIII. 

JpuBeretfung von ^tyMinefieifty. 



175. $$minebxaten. 

9)ian nimmt ein ©tücf üon ber Seule, löft ben 
^nod)cn IjerauS nnb fcljneibet bic ©djtoarte in fdfjmate 
Streifen, bie man mit einigen Duerfdfjuitten in Sßierecfe 
teilt. 3)ann folgt man ben ©raten, legt i^n in eine 
Pfanne mit focf)enbem 2Baffer nnb läfet il)n im 
fjeifeem Dfen fdfjön braun braten. ?Il3bann lüirb ba§ 
ftett baöon abgefüllt nnb ber Skaten jtoei bi3 brei 
©tunben nadjgefdjmort. 3ulefct giebt man etwas 
2Beij$enmel)l gu ber Sauce. 

176. £rf)tt>einerü(fieu. 

föierp nimmt man einen Heilten redfjt mageren 
©djtoeinerücfen mit ©djtoarte uub bereitet if)n mte in 
öoriger 9htmuier. 

177. §$min$caxte mit ^nt^iebetn. 

3)ian neöme eine Dteifje @d&roein3*Soteletten, entfette 
fie, beftreue fie mit ©als unb laffc fie in einer S3rat* 
Pfanne mit äßaffer im Dfen unter fleißigem Befüllen 
anbert^atb ©tunben braten, hierauf tljue man etocrä 
2Beiäenme()I $u bem SBratenfonb unb taffe Ujn gu einer 
feimigen ©auce fodjen, giefee biefe burd) ein §aarfkb 
unb tl)ue eine Heine Srtaföe Sßerlshriebetn bar an. 
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178. haftetet ^ippenfpcex. 

föicrau neunte man ein ©tücf nidjt ju ftarf ge* 
räucherte ©djn)eine§*Äotelette, fodje ba3 ©tücf in Sßaffer 
Ijalb meid), t£>ue e3 in eine Bratpfanne, giefee ctroaS 
Bouillon ober 3u3 barunter unb laffc e§ unter fleißigem 
Befüllen gar fdjmoren. S)ann neunte man e$ Ijerau§, 
tljuc ein ©la£ 9totmein unb etn>a§ 9Qtel)l unter ben 
Bratenfonb, gie&e tljn burtf) ein £aarfieb unb laffe 
if)n 3U einer feimigen Sauce fodjen. 2tl8 (Semüfe 
gebe mau fjiergu 3totföf)l ober ©auerfraut. 



179. gQwexus-gtoUtetUu. 

s Jtod)bcm man bie Soteletten surcdjt gefdjnitten fjat, 
flopft man fie, beftreut fie mit Saig unb Sßfeffer, 
paniert fie in (£i mit geriebener ©emmel unb bäcft 
ftc in Butter golbbrauu. 



180. gefuffier ^xippenfpeex. 

£>ierju nimmt man bie langen Kippen Dom ©d)toein, 
fnieft biefe ber Sänge nad) ein, fdjält Gipfel, fdjneibet 
biefe in Heine ©Reiben, mifdjt ettoaä geriebene ©emmel, 
3ucfer, gebaefene Pflaumen, 3immet unb Saig barunter 
unb füllt biefe ÜDtifdjung in bie Stippen. 2>iefe merben 
hierauf mit einem Binbfaben fo feft gufammengenäljt, 
baß bie Sülfung feft eingefdjloffen ift. >Jtod)bem man 
ben SHippenfpeer gefallen, legt man i^n in eine Pfanne 
mit SBaffer unb brät Um unter fleißigem Befüllen 
anbertljalb bis gmei ©tunben. 2)a8 gett ba&on ttrirb 
bann abgefüllt unb bie ©auce mit etmaS SBeigenmel)! 
feimig gefönt. 
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181. ^wetjet §a$ue-£oUtetten. 

Sd)öne frifdfje Sd)tt>ein3*$oteletlen werben geflopft, 
mit Saig unb Pfeffer beftreut, in einer Stielpfanne 
mit ^eifeer SButter leid)t angebraten nnb in einen 
genügenb grofeen £opf getljan. 2)ann fdfjmort man 
einige 3wiebeln in öutter toeidj, nidjt braun, tljut 
ctma§ 2)tel)l ba$u, oerritljrt e§ mit Saljnc unb etma& 
red)t fräftigem 3u3, ftreid&t e§ burd) ein &aarjieb 
unb giefet e§ über bie S?oteIetten. Slufcerbem reibt 
man eine Stange Meerrettich, ftreut biefen barüber unb 
läfet bie Sfrrteletten anbcrtljalb ©tunben fdjmorcn. 



182. ^Jrifofrften mh $$winefteifä. 

3wei $funb gcfjacftcS ©djroeineflcifd), alte, ein* 
gemeinte unb gut ausfgebrücftc Semmeln, ©alä, Pfeffer, 
brei ©ier unb ettoaS geriebene 3^iebcl rüf)re man mit 
einem öoljlöffel gut burd) unb forme flehte runbe ober 
birnenförmige 33rifoletten baoon, roenöc biefe in ©emmel* 
mel)l um unb brate fic in 2?utter golbbraun. 2>iefe 
Sifoleitcn fann man ju jebent (Semüfe als Seilage 
geben. 

183. &top* a ta Königsberg. 

3wei s }Jfunb fcingeljadfteS Sdjiocinefleifd) unb ein 
5ßfunb SHinbfleifcf), eine geriebene 3^tebel, einige fein* 
gefjadtc Sarbetten, üier gange ©ter, ©als, Pfeffer, 
eingeroeidjte unb gut auägebrüdte Semmeln rityre man 
mit einem ^olglöffel gut burd), forme runbe Sflöfee 
baoon unb focfje fie in Salgtoaffer ab. Stonn macfje 
man eine 3Jle^Ifd)mi^e, füHc oon ber Srüfje baju; 
tf)ue einige kapern, ctroaS föitroncnfaft unb eine 
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Briefe 3«<fo baran, siefje bie ©auce mit einigen 
(Stgelben ab, lege bie Slops ljinein nnb raffe fie barin 
itadjjieljen. 

184. braune Sitopz. 

3toet Sßfunb geljacfte§ ©cfymeinefleifcf) unb ein Sßfnnb 
Stinbfleifclj, eine fleine geriebene Stiebet, oier ganje 
©ier, ©als nnb Pfeffer, eingeroeidjte, auSgebrütfte 
©emmein rüfjre man gut burdj unb forme runbe 
£löfecf)en baüon. 3n bie 9)Htte eines ieben t&ue man 
ein ©tücf 3itnbermarf, forme fte glatt p unb brate 
fie in 23itttcr Don allen Seiten braun. 3)ann nef)me 
man eine gute s Jßabeira*©auce (fietje 9?r. 74), lege 
bie Slops hinein unb taffe fie barin neben bem Reiter 
iwd)ätel)eu. 

185. SQtoeiueyöketfteifä 

mit ©auerfraut unb (Srbfen. 

9JJan nimmt gepöfelte Äarree ober (SiSbeiue unb 
läfet fie brei ©tunben fod)en. §ierp giebt man 
©rbfen*^üree (fielje 9h\ 286) unb ©auerfraut (fief)e 
9ir. 277) meines man jebeS apart auf eine ©djüffel 
anrietet. Über bie ©rbfen tljut man in SButter ober 
©pect gebratene Säbeln unb ferbiert Ijierju baS in 
©Reiben gefdjuittene ^öfelftetfd). 

186. $e8r<rfette$ $j>aitferßef. 

©obalb ba$ ©panferfel gefd)lad)tet ift, brülje man 
e$ rein, breche bie fflauen öon ben ftüfeen, ftecf)e bie 
?lugen aus unb neljme ba8 ©panferfel au$, bodj 
madje man bie Öffnung am 33au^e nid)t gu grofc- 
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Statut toafd)e man e§ gut fauber, trocfnc e3 mit einem 
2udf)e ab tmb taffc e3 je nadf) ber 3aljre35eit smei 
ober brei Jage fjängen. SSov bem ©ebraudf) reibe 
man e$ mit ©afj unb Pfeffer ein unb ftedje burcf> 
bic SJeulen fourie bie SBorberbtätter einen &oIsfpeiI. 
hierauf gebe man bem ©panferfel, inbcin man bie 
§üfee an ber 23ruft nnb nnter bem Saud) mit 33ittb* 
faben befeftigt, eine liegenbe Stellung, lege eS in eine 
Bratpfanne, beftreidje e3 mit Spedt ober mit Sßrobenceßl 
unb giefee ehoaS äBaffer barnnter. SBettn ba§ Span* 
ferfcl im Ofen ift unb e§ geigen fidf) meifee Slafen 
beim braten, reibe man e§ mit einem £ud) ab, bamit 
ber S3raten nidfjt flectig roirb. &at e3 anbert^alb bi£ 
jmei Stunben gebraten, fo neunte man e3 Ijetaträ, 
giefee ettoaS S?albfleifcf)*3uä barunter, fodfje ben S3raten* 
fafe bamit loS, tljue ettoaS Wltty baju, gieße U>n burdf> 
ein Sieb unb fülle baä gett babon ab. SDer »raten 
muß eine Ijcttbraune garbe fjaben. 

2Bttt mau baS perlet füßen, fo fod&e man ißerj, 
ßunge unb Bieren in ©algtoaffer toeidft, Ijacfe fie mit 
ber roljen ßeber fein unb rütyre ein brittel foüiel 33utter 
als man $letfd) fjat, einige eingereichte unb roieber 
auSgebrüdfte Semmeln unb einige ganje @ier ba§u. 
S)ann fdjincefe man c3 mit Saig, Pfeffer unb hafteten* 
©eiDiirj ab, fülle bie ^arce in ben SBaudEi be§ Span* 
fcrfclS uub näfje i^n 31t. 



187. i&ehoQUz %et&u$extex £ä>min*kovf. 

©cräudjcrteu Sdfjtueinsfopf fodit matt in SBaffer 
tueidf), sie^t nodj Ijeife bie Sdjmarie baöon ab unb 
beftreut ifjn mit 3«rfer uub 3immt. &ierju giebt 
man nadj 9ir. 271 bereiteten (Srünfofjl. 
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188. ^ftfet vom gemein. 

(Sin %xkt Dom ©djroein brät man in einem £opf 
mit tjei&er SSutter an, tfyut eine S^icbel, ©etmirg nnb 
ein Sorbeerblatt bagu, gie&t etroa8 SHSaffcr barunter 
unb läftt e8 eine fjalbe ©tunbe braten, hierauf t^ut 
man etroaS faure ©afyne gur ©auce, läfet fie batnit 
einfachen, tljut etmaS 9)tef)l bap unb gieftt bie Sauce 
burdj ein föaarfieb. 



189. &$MiueMex-7&aftete. 

2lnbertljalb s #funb öon Däfern unb §aut befreite 
@df)toeineleber unb ein biertel Sßfunb Stücfenfett bref)e 
man fedf>8* bi3 adjtmat bur$ bie ftleifdjmafd&ine unb 
[treibe eS bann burd) ein §aarfieb in eine ©djale. 
i&iergu tfyue man ein biertel Sßfunb ©arbeffenbutter, 
gmet gange GHer, groei föigelb, SDIuSfatnufc, Sßfeffer, 
©alg, geriebene 3^iebel unb groei geriebene ©emmeln> 
rüf)re alles gut burdfj, lege eine 3rorm mit gang bfinnen 
©Reiben SRücfenfett au8 unb fülle bie Waffe Ijinein. 
hierauf laffe man bie ftorm eine ©tunbe im SBafferbab 
fodfjen. 

190. £e$in&enfltt| auf ^onigCi^e £rf. 

35aä $Ieifd(j öon einem §u^n toirb abgehäutet unb 
öon ben Shxodfjen befreit. 3)amr brel)e man e3 mit 
einem falben Sßfunb geräucherten ©hinten burdj bie 
Sleifdjmafdjine, ftreidje e§ burd^ ein §aarfteb, gebe 
ein (Si, $j$afteten*®emürg, ettoaS Sßaprifa unb einen 
falben ßiter ©dfjlagfafjne bagu. Sludij fann man gur 
SSerbefferung ber $arbe einige Kröpfen ®od(jenitte 
baran tf)ttn. hierauf ftreidje man eine ftorm mit 
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Sutter aus, ftreue SBeisenmeljl hinein unb lege flcine 
buntgeforntte Irüffelftücfc an bie Seiten, fülle bie 
ftleifdjfarce red)t toorficf)tig, bamit bic Trüffeln fiel) 
nid)t berfd)ieben, hinein, ftette btc gorm in einen 
£opf mit fodjenbem Sßaffer unb laffe fte stuansig 
2ftinuten fodjen. ©obann gie^e man fie Dom geuer 
jurücf, ftürge bie %oxm furg Dorm Stnric^tcn auf eine 
runbe ©d)üffel, garniere ben 9?anb mit gebaefener 
6d)tüefer, (Sänfeleber unb SJjampignonS unb fülle 
eine £rüffel*©auce barüber. 

191. £<$ittfteu in ^ttttgunber. 

(Sin Sftotlf djinten wirb eine 9tad)t über in Sßaffer 
gelegt. ®amt lege man tfjn in einen %otf, gieße 
frtfd)e§ SBaffer barauf unb laffe tfjn stoet ©tunben 
lodjen, neunte ifyn fjerauS, sie^e bie ©erwarte baöon 
ab, lege if)n in eine 33ratyfanne, giefee eine §laf<f|e 
Surgunberroein unb etmaS redjt Iraftigen 3u$ barunter 
unb laffe tyn im JDfen unter fleißigem SBefütten toeid) 
fdjmoren. 2)ie Sauce giefee fobann burd) ein §aarfieb, 
entfette fie unb tfjuc ettoaS 9Keljl unb eine Briefe 3ud er 
baran. 3Kan fann ben ©djinfen aud) mit fleinen 
öfafierten 3tokbeln garnieren. 
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IX. 

§itßerettung von ^tft. 

192. &\tWtü&en. 

2)er Slüdcn &om£>trfd) unrb gut getoafdfjen, abgehäutet 
unb gefpieft. 2)en 2t6fatt fd)neibe man in flehte ©tüde, 
brate biefe in einer Stielpfanne an, fd)ütte e$ in 
einen Xopf, gieße SBaffcr barüber unb laffe e3 tüdjig 
fod)en. SSon biefer Srülje gieße man fcernaef) unter 
ben Sratcn. 2)ann lege man ben Stüden in eine 
Bratpfanne, beftreue ifjn mit ©als, gieße jerlaffene 
iöutter barüber, fdjiebe ifjn in ben Reißen Ofen unb 
brate iljn smet ©tunben unter fleißigem Befüllen, 
hierauf neunte man ben SHirfeu f)erau8, tljue ettoaS 
9Jle^l unb faure ©al)ne jur ©auce, gieße fte burd) 
ein ©ieb unb laffe fie red)t feimig fodjen. 

193. ^ttföfteitCe. 

SKadjbem bie Seule gemafdjen unb gehäutet ift, 
Scrlegt man fie in brei £eile, fpidft jebeS ©tilef, 
beftreut e3 mit ©alg, bereitet e3 toie in öoriger 
Kummer unb läßt e£ jroei big atoeietnljalb ©tunben 
braten. 

194. &itfä -§UatL*. 

2>a§ Sleifdj bon einer £trfd)feule fdjneibet man in 
ftngcrbicfe ©Reiben, flopft biefe unb beftreut fte mit 
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Saig unb Pfeffer, brät ftc in einer Stielpfanne mit 
33utter balb gar nnb gießt eine redjt fräftige ütabeira* 
ober ßf)ampignon^@ance barüber. 



195. ^lefintiften. 

2)er SKücfcn Dom Stefj mirb gut gemäßen, abgehäutet 
mtb gefpirft. S)en 2lbfall üom 9icf)rücfen fdjneibe man 
in flehte Stüde, brate fie in einer Stielpfanne an, 
fdjiitte fie in einen £opf, giefre SBaffer barüber uub 
laffe e3 tütf)tig fodjen. SDann lege man ben Dtütfen 
in eine Bratpfanne, beftreue tyn mit Saig, giefee ger* 
laffene Butter barüber, fdjiebe iljn in ben Reiften Cfen 
unb laffe it)n unter fleißigem Befüllen eine Stunbe 
braten, hierauf ueljme man ben dürfen IjerauS, tfjue 
ctroa§ 9fteljt unb faure Salme gur Sauce, giefee fte 
burd) ein Sieb unb laffe fie red&t feinüg fodjen. 



196. ^mentc. 

92acf)bcm man bic $eulc üom Jlel) gehäutet, gciuafdjen 
uub cjefpitft bat, beftreue man fie mit Saig, lege fie 
in eine Bratpfanne mit tyctßer Butter, fcfyiebc fie in 
ben Ofen unb laffe fie unter fleißigem Befüllen eine 
Stunbe braten. 3Daun uefjme man ben Braten IjerauS, 
tt)uc eüuaä lUel)I uub faure Sabne bagu, gieße bie 
Sauce burd) ein Sieb uub laffe fie red)t feimig fotfjen. 

197. *tel)fteaR*. 

£ie Bereitung ift biefelbe nri ein 3fr. 194. 

— 



Digitized by Google 



198. ^teBex. 



2)ie ßeber Dom 9telj ift fc^r gart unb mufj fo frifd) 
mie möglich öerbraud)t toerben. Stur muß fic Dor bcm 
(Sebraucf) eine ©tunbe in 9Kitcfj auSgcfrtfd^t werben. 
2)ann fdjneibet man bie Seber in fingerbtefe ©dfjeiben, 
beftreut biefe mit ©als unb Sßfeffer, paniert fte in 
©i nnb ©emmelmeljl, bädft fte in einer Stielpfanne 
mit ijeifeer Sutter fdjön golbgelb nnb gießt Reifte ge- 
brannte SButter barüber. 

199. ptfbgttl auf föniglid&c Hrt. 

3»ei Sfteljfeuleu befreie man Don &aut unb ©eljnen, 
fdfjneibe afle$ Stfeifdfj Don ben Snod&en ab unb in 
Heine ©tücfe, feptte e8 in eine Stielpfanne mit 
Sutter unb brate e§ auf bem fteuer an. Sann 
nefjme man baS Sfleifdj Don brei alten ©uppenljüljnern, 
entferne ©aut unb ©eljnen baDon, brelje biefeS fonrie 
ba3 angebratene 9tef)fleifdf) fünf bis fedf)3mal burdf} 
bie fSrletfd^m affine, bamit e3 red£)t fein nrirb, unb 
ftreidfoe e8 burrf) ein £aarfteb. 2Benn ba8 ©anje 
burdfjgeflrtdjen ift, t^ue man fed)§ ©ier, ©als, Sßaprifa, 
üRugfat unb Sßafteten*@emürj bagu unb rüf>re e8 gut 
burd). 3«te^t rüljre man einen ßiter ©d£)lagfal)ne 
leidet barunter, bamit e$ redbt lofe toirb. S)ann fülle 
man ba8 fjleifd) in eine !)oI)e ^orm, laffe biefe im 
SBafferbab eine ^albe ©tunbe fodfjen, ftürge bie 3rorm 
nun auf eine runbe ©d&ale, garniere biefe mit 
gebratener ©djtoefer, Seber unb Champignons unb 
fülle etmaS ©auce über ba3 3rleifdf). — ®ie S?nod)en 
unb ©eljnen Dom 9tefj unb Don ben ©üljnem fyadt man 
redjt f lein unb brate fte in einer Stielpfanne mit ettoaS 
SButter, ©ernürs, 3n>iebetn unb ßorbeerblättern an, fdjütte 
e§ in einen STopf, giefee SSouiffon ober SBaffer bap unb 
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laffe e3 gut burcf)fod)en, bamit bic Sauce redjt fräftig 
wirb, hierauf fdjttHfcr man 33utter unb SDieljl braun, 
gieße bic Srülje öon ben Shtodjen baju unb gebe ein 
gutes ®la£ ÜDJabeira unb Sat$ baran. 9Jtan fann 
aud) fetngefyacfte Struffeln in bie Sauce geben. 

c. «Äafett. 

200. gafenbraUn. 

2)er §afe nrirb abgezogen unb ausgenommen. 3)ie 
kippen toerben abgefdjlagen unb gut auSgetuäffert, 
bte SJorberläufer roerben abgelöft. 2)ann atebt man 
jgaut unb Seinen ab unb fpieft iljn mit feinen Specf* 
fäben. 2)en 2lbfall brät man in einer Stielpfanne 
<m, fcf)üttet baS ©anje in einen £opf, gießt SBaffer 
barauf unb läßt e3 gut fo^en, biefe 33rü^e füllt 
man unter ben Sraten. hierauf legt man ben $afen 
in eine Skatpfanne mit Reißer S3utter, ftreut Saig 
barüber, f<f)tebt ifjn in ben Ofen unb läßt iljn unter 
fleißigem Sefüflen eine Stunbe braten, nimmt iljn 
bann IjerauS, tf)ut etmaS 9ftel)l unb faure Safjne ba^u, 
gießt bte Sauce buref) ein Sieb unb läßt fie red)t 
fetmig fodjen. 

201. ^afenpfefet. 

£ierju üermenbet man bte 9tippen, ben Sopf, bte 
33lätter, §er$ unb Seber, frifcf)t ba8 ©anje gut aus, 
mäfcfyt e§ toarm ab unb fodjt e§ in Saljtoaffer mit 
SBurjeltuerf, 3wiebeln, Pfeffer, (Semür^ unb ßorbeer* 
blättern gar. hierauf fluttet man e3 auf ein Sieb, 
mad)t eine SButter* unb 2KeIjlfd)nn&e, gießt öon ber 
Srülje bagu, fo baß e$ eine feimige Sauce wirb, 
fcfjmecft biefe mit Salj unb Pfeffer ab, legt ba§ in 

5* 
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Heine Stüde gefd&nittene SIeifd) Ijinein unb läßt e£ 
auffocfjen. 3ulefct fltebt man etroaS feingetüiegte Speter* 
ftlie baran. 

d. TZpitbfcfyweine. 

202. ^ßxtbf$min*tü&en. 

9)lau sie()t Don einem 2BUbfd)tt)em£r liefen bie £aut 
ab unb entfernt atle§ gelt babon, fptdt if)n bann 
mit feinen ©pedfäben, brät il)n in einer Pfanne mit 
Ijeifter Öutter im Ofen an, giefet ctma3 Souiflon ober 
SEBaffcr barunter unb läßt U)n fo unter fleißigem: 
Befüllen jmei Stunben braten. Sind) giebt man einige 
2Badf)ljoIberbeeren baju unb läfct fie mit burcfjfodjen. 
hierauf nimmt man ben Mütfeu fjerauS, tljut ettoa* 
faure Safjne unb 9)tefjl 31t bem 33ratenfonb, giefet if)n 
burd) ein fäaarfteb unb läftt tf)u 51t einer rcd)t feimigea 
Sauce fodjen. 

203. ^cufe vom ptftfcflroriit. 

3Me Stellte 00m milbcn Sdpein bereite man nrie 
ben Müden in Höriger Kummer. 

204. Tß\tb($mux*kov1. 

3)cr Sopf Dom mitben Sdjmcin wirb 511m £d)iuiei> 
511m abiengen gebracht unb tüdjtig mit einer fdjarfen 
dürfte abgebürftet bis er meifc toirb, bann ausgenmffcrt 
unb barm fod)en feft mit 2Mnbfaben beioitfelt. hierauf 
bringt man einen großen Steffel mit Salgmaffer, 
tfffig, (Sctmirg, Lorbeerblättern, JfHjmian, B^iebelu 
unb Pfeffer $um fod)en, legi ben Stopf Ijinein unb läftt 
il)u jmei bis brei ©tunben langfam fodjen, fcfct il)u 
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bann öom $euer unb läfet ifjn in bcr SBrü^c er* 
falten. ÜBor beut Seröieren nimmt man tfjn aus bcr 
2kül)e, troefnet it)n ab, ftreidf)t bic 2htgenf)öf)[en mit 
<jerüf)rtem ©djroeinefdjmals au3, fteeft in bie 9)tftte 
«in (Semürsforn, um bic SPu^illc nad)sumad)en, fteeft 
in bic ©cfinauje eine ßitrone unb befranst bie @d)alc 
mit 6itronenfcf)eiben unb grünen Sorbeerblättern. Jjjiersu 
fliebt man eine Kumberlanb* ober 9temoulaben*®aucc. 

205. %ou(abe vom pifbfdiroettt. 

öierju nimmt man baä 3rleifd) üon ber SBruft unb 
bie 33aud)Iappen, löft au3 ber 23ruft aße Änod)en 
Ijerauä, roäfd)t e£ gut ab, beftreut e$ mit Saig unb 
Pfeffer, roBt eä jufammen unb bctutdfclt e3 feft mit 
Sinbfaben. $ann fodjt man e3 mie ben 2Bilbfd)n)ein§* 
fopf in uoriger Kummer unb lafet ba8 ftletfdj in bcr 
Srüfje erEatteu, fd)neibet cS beim ©ebraud) in Sdjeiben 
unb giebt e3 beim S£Bilbf(f)roein3fopf ober für fid) mit 
Gumberlaub* ober s J?emoulabens@auce. 

206. Ragout vom pifbf^wettt. 

Öicrsu nenuenbet man ebenfalls baS 23ruft* unb 
Saudjfleifcfj, fdjneibet c§ in fleinc Stüde, fodjt biefe 
in ©alsmaffer mit Sßurselmcr!, S^icbcln, ©emürs, 
Öorbeerbliittcrn unb ettoa§ ©ffig gar, nimmt bann 
ba* Srleifdj ^erau§, giefet bie Srülje burdj ein @ieb, 
madjt etmaS S3utter unb s JJtcI)l braun, tljut bic 33rülje 
ba$u, fdjmetft bic Sauce mit ßitronenfäure, einem 
©la§ ÜJlabeira unb einer Briefe 3uder ab unb täfet 
fic nod) einfodjen, bi$ fie redfjt feimig toirb. hierauf 
legt man ba3 ftleifd) t)inein unb läftt e3 bamit 
burdßieljen. 
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X. 



a. $a&me& {ÄefTügeC. 

207. ge6raiene$ &u$n ober geßratetter £apamu 

9ta cf)bem bie£üf)uer gerupft, gefengt unb ausgenommen 
finb, tt)äjd)t man fic gut au$, biegt bie 33etne bid^t an 
bte Sruft unb binbet fie unten feft jufammen. 9?ad)bem 
fic bann mit Salj beftreut finb, legt man fic in eine 
ftafferolle mit fjeifcer Butter unb brat fie üon allen 
Seiten braun. SDtan giefee babei nadj unb nadj etwas 
iöouillon barunter unb laffe fie unter fleißigem SSefütteu 
anbertljalb bis jwei Stunben braten, hierauf nimmt 
man fie f)erau8, tfjut etwas 2Jiebl unb SaJjne ba3U, 
giefet bte Sauce buref) ein Sieb unb läßt fie rccf)t 
feimig fodjcn. 

208. ^eixaUne ^oitfatrbe. 

^ic Bubereitung ift btefelbe wie in Dortger Plummer. 

209. Qoutaxbe ä ta §iamhut. 

(Sine Spoutarbe wirb auf bem 9tiicfcn aufgefcfynitten 
unb ganaüdj bis auf ben unterften Setnfnodjen ent* 
fnödjert. ©ann fodjt man ein falbes $funb t>om 
beften 9teiS fünfäetjn SJlinuten, fluttet if)n auf ein 
Sieb ginn abtropfen unb ftettt tljn auf eine wanne 
Stelle pm nadjqueffen. hierauf gtefet man recf)t 
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fräftige mit $ßafteten*®emüra unb ©al§ vermengte 
3Ieifd)brüf)e p bcm 9?ei3. ©obalb er gut tft, fatm 
man eine in feine ©Reiben gefd&nlttene Trüffel basu 
tfyun. 2)ann reibe man bie Sßoularbe innen mit 
©0(3 auS, fülle ben 9tei$ hinein, nälje ben SÄücfen 
iw, bemicfle bie Sßoularbe mit ©peef unb laffe fie recfjt 
fdjön braun braten, giefee ettoaS SoutHon baju unb 
laffe bie Sßoularbe unter fleißigem öefüffen gar braten. 
2U3bann sielje man ben %abtn auf bem dürfen Ijeraufc, 
flutte ben Steig auf eine Schale, aerfcfjneibe bie 
^oularbe in ©tücfe, rtrf)tc fie über bem SReiS in iljrer 
$orm an, garniere ben 3lanb ber Schale mit ßitronen* 
f d&eiben unb grüner Sßeterfilie unb gebe bie ©auce 
ertra. 

210. &tynex-$xikaffet. 

^ierju nimmt man am beften alte $üf)ner, bereitet 
fie tauber w>r, fefet fie in ©aljmaffer mit SGBuraeltoerf, 
ßorbeerblättern, 3rotebeln unb (Setoürs aufs geuer 
unb lägt fie brei ©tunben focfjen. Sann nimmt man 
bie ©üljner fjerauS, läfet fie etroaä abfüllen, jiefjt bie 
£>aut babon ab unb serfd&neibet bie föüljner in be* 
liebige ©tücfe. hierauf mad)t man eine äRefylfdjmige, 
giefet bie fräfttge £üf)nerbrüfje, etmaS SEBeifemein, 
Sttroncnfäure unb bie in ber SBritye meicfjgefocfiten, 
toorfjer burdfogeftridjeuen 3roiebeln baju unb jieljt bie 
©auce mit (Sigelb ab. Stufeerbem focf)t man eine 
<Sd)toefer meid), fdfjueibet Heine ©Reiben baöon unb 
giebt biefe fottrie ba3 §üf)nerfleifdj mit SfjampignonS, 
'i)lord)eln unb Keinen f$Ieifd^ftö%d)en in bie ©auce. 
23orfjer jeboe^ fefct man 9tei8 mit ett&aS ftüljnerbouitton, 
einem guten Stücf SJutter unb ©alg aufs fteuer unb 
läfet xf)ti langfam meid) fodjen, formt einen 3tanb 
babon auf einer runben ©d£)ale unb fußt ba3 3rnfaffee 
hinein. Slud) fann man 33uttertetg*$Ieuron$ bagu geben. 
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211. ^eBrafene* durften. 



2)ie 3ubereitung ift mtc beim &ul}n in 9ir. 207, 
e$ brauet jebod^ nur eine fjalbe Stunbe gu braten. 

212. Liener Statine}**. 

Steine junge £>äfjndjen toerben, nadjbem fte au3* 
genommen unb getoafdjen finb, in bier Seile gefdjnitten. 
3)ie $aut babon toirb abgezogen. S)ie £äljncljen »erben 
bann mit Sals unb Sßfeffer beftreut, in ®i unb ge* 
riebener Semmel paniert unb in S3utter hellgelb ge* 
baefen. Sdjliefelidj toerben fte mit in ft-ett gebadeuer 
Sßeterftlie garniert. SMefe S3adl}äl)nd)en fann man 
als Beilage ju allerlei ©emüfcn geben, aud) fann 
man fte ftatt Skaten benuenbeu. 

213. fünfte .ftüfwet mit £pargef. 

9tedjt fauber bereitete föüljner fodjt man in Saljtoaffer 
mit SBurseltuerf toeid), gießt bie Srüfye burd) ein Sieb 
unb fod)t in Stüde gefdjnittenen (Spargel barin toeid). 
2)ann mad)t man eine SDieljlfdjtoi&e, giefet bie )örüf)e 
mit ben Spargeln bagu unb läfel e§ su einer biden 
Sauce einfodjen, legiert fie mit ©tgelb ab unb reibt 
etroaS 9)lu8fat bap. 3Me £ül)ner werben in beliebige 
Stüde ^erlegt unb in einer Sdjale angerid)tet. 3)ie 
Sauce toirb barüber gefüllt. 

214. T&apxiha-t&tynQtn. 

SJiadjbem bie&äfjnd)en fauber borbereitet ftnb, fd^neibe 
man fie in beliebige Stüde, beftreue fie mit Saig unb 
Sßaprifa unb brate fie in einer Stielpfanne mit Öutter 
an. hierauf tl)ue man fetngefdjnittene Steubeln mit 
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reidjüdfj äJutter in einen £opf. 9Jlan laffc fie redjt 
meid) fd&moren, bod£) nidf)t braun merben unb flutte 
bie angebratenen $äfjnd)en hinein. 2Iud) fann man 
in feine SEBürfel gefcfjnittenen ©peef braten unb 
ba§u fdjütten. 3ulcöt gtefce man Souitton barauf, 
ba| ba$ fytcifdö bebeeft ift, unb laffc eS toeidf) fdjmoren. 
9tun fülle man bie S3utter baöon ab, rüfjre 9Jlet)l 
unb @al)ne bagu unb giefje e£ über baS fylcifrf), laffc 
redjt feimig fodjen unb fcfymecfe eS mit ©alj unb 
Sßaprifa ab. §iersu fann man in SJutter angebratene 
©emmelflöfedjen geben. 

215. Ritter, gebraten. 

9iadf)bem ber $uter gerupft ift, wirb er fauber 
gefengt, auggenommen unb gefoafd&cn. Äopf unb 
£at$ »erben bis sur 33ruft abgefdjlagen. ■-- SDer 
Äropf mirb mit $arce gefüllt, bie man aus ÜJtagen, 
Jperg unb Seber dorn Sßuier unb etroa£ Scfymeinefleifd) 
bereitet. S)ie3 StfleS roirb burd) bie $letfd)mafd)ine 
gebrcljt unb ein ©i, etmaS s JJtu3fatnufe unb eine §anb 
Doli ©emmelmebl ba^u getrau. SJian rüljrt alles gut 
burd) unb füllt eS in ben Äropf t>om 5ßuter, binbet 
if>n bann oben mit 33inbfaben feft gufammen, brät 
il)n in einer Pfanne mit 3)utter im Ijei&en Dfen 
fdjdn braun, gieftt nadj unb nacb etioaS SBouißon 
barunter unb läfct if)n unter fleißigem öefütten stoei* 
einljalb bis brei ©tunben braten. SBenn er gut ift, 
nimmt man ifjn IjerauS, tljut 9Jtel)I unb faure ©aljne 
p bem 33ratenjuS, giefet il)n burdj ein Sieb unb 
laßt iljn 31t einer feimigen Sauce fodjen. 

216. Ritter mit früffeftt. 

95ian nimmt ftiergu einen jungen fetten ^utcr, 
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bereitet tf)tt nrie in ooriger Stummer bor, bürftet einige 
Trüffeln rein, feftätt fie bann ab, bämpft fte in 9Ka* 
beira unb $aprifa roeidj unb füllt fie bann in ben 
$uter. 2)iefen läfet man je nadf) ber Safjreägeit 
längere ober fürjere 3eü bamit liegen, bamit er ben 
Xrüffelgeftfjmacf annimmt, hierauf brat man ifju öon 
allen Seiten braun, giefet etroa3 ^Bouillon barunter 
unb läfet if)it unter fleißigem Befüllen 3tueieinljalb bi§ 
brei ©tunben braten. SBenn er gut ift, richtet man ifm 
auf einer ©djale an unb garniert bie Xrüffelu runb 
Ijcrum. öier^u ferbiert man eine £rüffel*@aucc. Sie 
feingeroiegten £rüffelfdialen fann man mit gur ©auce 
tierroenben. 

217. gaxcuxUt Tgutex. 

3)er $uter mirb roie ©nte in 9Jr. 234 toorbereitet. 
3ur garce nimmt man gmei bis brei Sßfunb mageret 
©dbroeincfleifd) unb bie üeber Dom 5ßuter. 2lud) fann 
man (Sänfeleber baju berroenben. ®ie$ Sittel toirb 
bnrdf) bie 3rleifd)mafd)ine gebreljt. 3)ann werben brei 
gange ©ier, ©als, Pfeffer, $ßafteten*©etoürä unb in 
fcfjmale Streifen gefdjnittene Xrüffeln bagu getljau unb 
alles gut burdjgerüljrt. 9Kan füllt f|termtt ben Hilter, 
näl)t ben offengelaffenen (Sinfdjmtt $u, brät i^n unter 
fleißigem ^Befüllen tfüti ©tunben unb giebt eine 
Gtyampignong* ober £rüffel*©auce baju. 

218. geßraiene faußen. 

Sie jungen Xanben toerben, nadjbem ftc gerupft 
ftnb, gefengt, ausgenommen unb gen>afcf)en, in 33utter 
Don allen ©etten fdjön braun gebraten, mit ©alj 
beftrent, etroaS SBouillon bagu gegoffen unb unter 
fleißigem Befüllen eine ©tunbe gebraten, hierauf 
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nimmt mau bic Rauben f)erau£, tJjut ein toenig 9Jlef)t 
nnb ©af)nc §ur Sauce, qiefet btefe burd) ein «Sieb 
imb läfet fte red)t feimig fudjen. 

219. ^eföffie Manien. 

DJacfybcm bie jungen Sauben »te in voriger Kummer 
Dorbcreitet finb, löft man mit ben Ringern bie Jgaut öon 
ber 33ruft / of)ne fte ju gerret&en, log. Stenn macf)t 
man eine %axct öon etmaS ©djmeinefleifd) uub &erj 
nnb Seber ber Sauben, einem @i, ctmaS 3ftu8fat, 
©als nnb Pfeffer. 2)iefe Srarce f üttt man gmif d)en 
.<paut unb SSruftftctfd^, binbet bie Äropffjaut mit 
SHnbfaben feft gufammen, legt bic Xauben in eine 
Gaffcrolle mit .SButter nnb brät fte langfam, unter 
fleißigem Befüllen meid). Seim Sluricfftcn fd)tteibet 
mau ben SBinbfabcn ab unb teilt bie Sauben tu 
pvü Hälften. 3Me ©auce berettet man toie in voriger 
Plummer. 

220. faußett-^nftttflee. 

3)ie 3ubereitung ift biefelbe »ic beim .\?ut)u in 
9h. 210. 

221. Rauben mit ^patgeftt. 

Stecht fauber bereitete Xaubtn fodjt man in ©als- 
»affer mit 2ßurgel»erf unb B^iebeln meid), giefet bie 
Örüf)e burdj ein ©ieb unb fod)t in ©tücfe gefdjnittcne 
©pargel barin meid). £>anu ntad)t man eine $lef)l* 
fdjmifce, giejjt bie Srü^e mit ben ©pargeln bagu, läfet 
fie }u einer biefen ©auce einloten, legiert fie mit 
©igelb ab unb giebt ct»a§ 9)ht3fat baju. hierauf 
^erlegt man bie Stauben in beliebige ©tücfe unb füllt 
bie ©pargel mit ber ©auce barüber. 
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222. Qaudtn-'gaftete. 

2>ie £auben toerben gebraten unb verteilt unb ba3 
Srtetfd) wirb bon ben Änodjen gelöft. 35ann mad)e 
man eine $arce Don §mei 5ßfunb ©djmeinefleifdj, 
Stt)ct Stern, ©als, Pfeffer, etwas $afteten*©eioür3 nnb 
einer in bfinne ©djeiben gefcfymttenen Trüffel. $ierüon 
lege man eine bünne ©djicfyt in eine Sßaftetenform, 
paefe bie Saubenftücfe hinein, gieße ettoaS 9Habctra* 
Sauce ba$u unb lege eine @d)id)t garce barüber. ®en 
Staub ber gorm beftreidbe man mit ©i, lege eine bünne 
ausgerollte 2)ecfe Don SSutterteig obenauf, brüefe fte 
an ben Seiten feft unb beftretdje ba$ ©anse mit ©i. 
hierauf laffe man bie Jorm jmei ©tunben im Sßaffer* 
babe fodjen. 

223. i^etxatenc $att$. 

9tad)bem bie fauber oorbereitete ®an£ ausgenommen 
unb gemafd)en ift, legt man fie in eine ^Bratpfanne 
mit SBaffer, ftreut ©als barüber, fdjiebt fie in ben 
Reiften Dfen unb läfet fie anbert^alb bis sroei ©tunbeu 
unter fleißigem ^Befüllen braten, ©obalb fidj %ttt 
unter bem Staaten bilbet, füllt man eS mit einem 
Söffet ab, Ü)lan fyüte fidj befonberS t>or bem 2kr* 
brennen. Sollte bie ©ans eine $u bunfle ftaxbt er* 
galten f)aben, legt man einen Sogen Rapier barauf. 
SBenn bie ©anS metdj ift, nimmt man fte f)erau$, 
iod)t ben StaatenjuS in ber Pfanne mit eftnaS SBaffer 
unb Söouilton loS, rüf)rt etwas äBetäenmefjl barau, 
giefet if)n burd) ein ©ieb unb laftt ifjn ju einer 
feimtgen ©auce fodjen. 

SBill man bie ©ans füllen, fdjneibet man ab* 
flefdjälte 2lpfel in bünne ©djeiben, rüljrt Qucfer, fauber 
geroafdjene ©ultanroftnen, ©al§, geftofcenen 3umut U ut) 
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Geriebene ©emmel bagu unb füllt bicfe^ in bic ®an§ r 
nacöbem fic üorfyer innen mit Saig aufgerieben tft, 
näfjt fie ju unb brät fte bann fertig. 

224. ^4nfe-^et|faitet. x 

•äftan nimmt Ijtersu bic ÜJruft unb bie $eule üon 
einer ®an$, mäfd)t fie fauber unb frfjncibct beliebige 
Stüde babon. SDiefe fefct man mit jmeibrittel ©ffig 
unb einbrittel Baffer auf£ fteuer, tf)ut ©als, ©emürg, 
3miebeln unb ßorbeerblätter bagu unb läfjt e§ hiermit 
gar fodfjen. ®ann fluttet man e£ auf ein Sieb jum 
abtropfen, giebt gu ber SBrüfie einige SBlätter ©elatine 
unb quirlt etma§ (Sirueife fjinein, läfet c£ auffodjen 
unb flärt es burd) eine Seruiettc. 2)a3 gleifd) paeft 
man in eine ©$ale unb gießt bie burdjgeflärte Jörüfje 
barüber. 9)}an fann aud) etma§ Sndcx gur 23rül)e 
tfjun. 

225. ^ättfeftfein. 

£>al3, Sopf, Srlügel, §erg, SJücfen unb 9)tagen öon 
einer ©ans fod)e man in Satgmaffcr mit ctma£ 
äßurjeltoerf, g^iebcln, ®emür§ unb einem flehten 
23unb £l)t)mian gar unb fdmtte e$ auf ein ©teb. 
hierauf madjc man eine Säfteljlfdjmifee, gieße bie 2küf)e 
baju, (äffe fie redjt feintig fodjen, fdjmecfe fie mit Saig 
unb Pfeffer ab unb gebe fetngeljacfte grüne Sßeterftlie 
baran. 9tun lege mau ba§ fyteife^ hinein unb laffc c§ 
mit ber Sauce burcfoieljcn. 

226. ^attfcRrritt afs gtifwaxtfaxux. 

jQtergu üermenbet mau baS Sleifd) mie in noriger 
Kummer, fodjt e£ in Satjtuaffer meid) unfc fdjüttet e§ 



Digitized by Google 



— 78 — 



auf ein Sieb gum abtropfen. 3n ber Srüfje focht 
man abgemalte unb uom Kernhaus befreite S3irnett 
unb fdjöne S3a<fpflaumen meid), giebt ba^ in ©fficj 
aufgefangene 33lut unter fleißigem Stühren bagu mtb 
f läfei eS auffochen, fehmeeft eS mit geftofeenen helfen, 
-'engltfchem ©etüürg, 3*^"ntt unb ettuaS 3wto ab unb 
legt ba8 %ld\d) (mein. 3Jfan fann auch Semmel* 
ober Schtoemmflöfee bagu geben. 

227. ^epöketU $ftuff6ntft. (SpicfganS.) 

3)ie 33ruft ber ©ans löft man oorfid)ttg heraus, 
reibt fie mit einoiertel $funb Saig, einem fleinen 
S^eelöffel Salpeter unb einer Briefe 3ucfer ein unb 
läßt fie gehn £age liegen, brei)t fie aber öfter um, 
bamit baS Saig gut hineinsieht. 2tm elften £age 
nimmt man fie h^auS, trotfnet fie ab, betoicfelt fie 
mit bünnem XM unb läßt fie acht läge im Sftaud) 
hängen. (Sbenfo fann man auch bie beulen Don ber 
®anS bereiten. 

228. $ättfefe6er-3*aftefe. 

£iergu fann man nur große toeifee ©änfeleber 
benufeen. üUtan fchneibe biefe in pngerbiefe Scheiben, 
fpiefe ftc mit Trüffeln unb beftreue fie mit Sßfeffer, 
Saig unb Sßaftetengetoürg. 3" fec^S 5ßfunb ßeber 
nehme man öier $funb Schtoeinefleifcf), fjalb fett unb 
halb mager, brehe baS Sletfdj fe<$3 bis acht mal burch 
bie gleifdjmafchine, ftreiche eS burch ein £aarfieb unb 
gebe Saig, pulberifierteS Sßaftetengeumrg, ettoaS geriebene 
3totebel unb ben Stbfall Don ben Trüffeln, ben man 
ingttrifchen feingehaeft hat, bagu. ®ann nehme man 
eine Sßaftetenform, padfe eine Schicht $arce hinein, 
lege bie ßeberftücfe barauf unb fo fchichtentoeife, bis 
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bic 3form Doli ift. ®ann lege man einen paffenben 25edfe[ 
barauf, beftretd^e ben Staub öon au&en mit einem S3rei 
öon ©imetfe nnb Ofteljl, fo ba& fein SBaffer beim Sodjen 
in bie haftete bringt, laffe fic bann brei ©tuubcn im 
Reißen Sratofen in einer Pfanne mit Sßaffer fodjen. 
9tacf)bem bie %oxm abgefüllt ift, löft man ben ®ecfel 
unb gieftt bie gorm mit ©djmeincfcfyntalj 311. 



229. ^atifefeeer-^ubbtug. 

Slnbertljatb Sßfunb feingemiegte ©änfeleber roirb 
burrf) ein $jaarfieb geftrtdjen. 3)ann loctd^c man 
ein f)albe§ $funb abgcfdjältc ©emmein in 9ßüdj ein, 
brüefe fic aus, berrü&re fie auf bem geuer gu einem 
feften 33rei nnb gebe if)n ju ber burdjgeftridjenen 
©änfeleber. hierauf merben Champignons unb 3roiri>eln 
fein getoiegt unb in S3utter toeid) gefdf)tt>ikt. 8lufeerbem 
öerrüljre man Sutter unb 9Kef)l unb laffe e3 mit 
SBaffer gang bief fodjen. ^iergu tljue man ein IjalbeS 
$unb in feine SBürfel gefcf)nittenen ©pedf, fecfjS (Sigelb, 
©als, Pfeffer unb etroa§ 3)tu8fat unb rü^re bann 
atteS mit ber Seber gufammen. 3ulefet rüljre man 
ba8 311 fteifem ©djnee gefdjlagene ©itoeife leidjt barunter. 
$ie ättaffe fütte man fd)iefelid) in eine mit S3utter 
au$geftrid)ene gorm unb laffe fie eine ©tunbe im 
SBafferbabe fodjen. föterau gebe man eine Trüffel* 
ober £omaten*©auce. 

230. ^änfeUtttfaxce-^totbütt a ta fhtatteiere. 

©rofie redjt weifte ©änfeleber fdjueibe man in 
fiugcrbicfe ©Reiben, ftecfje fie mit einem 2tu3ftedjer 
fyergförmig au$, ftrene ©alj unb Pfeffer barüber unb 
lege auf jebe ßeberfd)eibe eine runbe £rüffelfd)eibe, 
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paniere fie leidet mit etmaS SBeisenmeljl rntb ftelle 
fic bann jurücf. 2)ann bereite man folgenbe Ratet: 
©pect unb 3ttrie&eln roerben fein gefdjnitten unb gut 
burd)gefd)ttrifct, ba&u tfjue man ben Stbfall öon ber 
©ftnfclcbcr, aufcerbem Rauben*, §ül)ner* ober ©ntenleber 
unb fd&ttrifce e$ mit burd), bann bref)e man ba3 ©an$e 
fed)3 bi§ adjt mal burd) bie ^iföroafcfiine, bamit 
eS red)t fein mirb, tljue eS in eine siemlid) grofce 
Schale, gebe trier ganje ©ier unb öier ©igelb ba^u, 
fd^lagc e3 mit einer ©djneerute burdj, big e§ flaumig 
mirb, unb tfjue <2al$ unb $ßaftetens©efoür3 nad) @e* 
fdjmatf basu. 2>ann ftreidje man eine flache ^ingform 
btcf mit S3utter aus, ftreue feingefjaefte Trüffeln l)inein 
unb ftaube fie Ieid)t mit 9fte£)l au§, fülle bann bic 
$arce hinein unb laffe bie gorm gugebeett eine Stunbc 
in einer Sßfanne mit SBaffer langfam fodjen. 3ns 
3Unfd)en bereite man bon ©cfjtoefer, ßfjampignonS unb 
Trüffeln ein Stagout unb fülle biefe£, nadjbem bie Dtanber 
geftürjt finb, in bie 9Jlitte. ®ie Dörfer in 33utter 
leicht burdjgebratenen ©änfeleberftütfcljen lege man 
auf ben 3rarces3lanb, fo bafj bie £rüffelfd(jeibc nad) 
oben lommt unb feroiert l)ier$u eine fräftige 9)?abeira* 
Sauce. 

231. gebratene §nU. 

9todf)bem bie fauber üorbereitete (£nte aufgenommen 
unb gemafdien ift, legt man fie in eine Söratpfannc 
mit Sßaffer, beftreut fie mit 8als, fefitebt fie in ben 
Cfeit unb läfet fic eine big anbert^alb Stmiben uuter 
fleißigem 23efütteu braten. 2)a§ fid) uuter bem traten 
fammelnbe gett füllt man mit einem Söffel babou 
ab unb legt sulcfct ein Stürf 5ßapier über bie ®nte, 
bamit fie nid)t p braun mirb. Sßenn bie Snte meid) 
tft, nimmt man fie Ijerauf, fod)t bie Pfanne mit etroa§ 



Digitized by Google 



81 — 



Jöouillon ober Sßaffer lo£, rüljrt cttoa£ äBeisenmeljl 
basu, giefet bic Sauce burd) ein ©ieb unb läfet fte 
feimig lochen. SOBill man bie fönte füllen, fdjält man 
äpfel, fcfjneibet fte in bünne ©Reiben, rüf)rt Bucfer, 
fauber getoafdjene föoftnen, Sal§, geftofeenen 3"nmt 
unb geriebene ©emmel ba§u unb füllt biefeä in bie 
(Snte. 

232. f nfe mit pirftttflftoflf. 

25ie (Snte mirb fauber borbereitet, rein geroafdjen 
unb in einen £opf mit Soutllon, 3^icbeln, ©emürg 
unb SBurgelmerf gelegt. 3Jlan laffc fte bann mit 
einem- Sutterpapier §ugebecft roetd) fodjeu. hierauf 
fdftneibe man einige fleine SBirfingfo^lföpfe in Sßiertel 
unb neunte bie ©trünfe l)erau§, blancfjierc ben Soljt 
einige ÜRinuten in fodjenbem ©al$toaffer, fdfjütte tljn 
3um abtropfen auf ein Sieb, preffe bie ffol)lbiertel 
mit ber £anb au$ unb paefe fte in einen £opf, ben 
man borfjer mit ©peeff Reiben auggelegt Ijat, ftreue 
©als unb Pfeffer barüber unb fülle foöiel bon ber 
fetten ©ntenbrülje baju, bafe ber Sfoljl bamit bebeeft 
ift. Sinn Iaffe man i^n gut äugebeeft auf gelinbem 
jjeuer toeidj foetjen. Sßon ber burdfjgegoffenen unb 
entfetteten ©ntcnbrüljc mad)e man mit SSraunme^I 
eine feimige ©auce. 33eim 9fnridfjten tranchiere man 
bie (5nte, richte fie auf einer langen ©djüffel an unb 
garniere ben Äoljl runb fjerum. 2)te ©auce gebe 
man ex;tra. 

233. ^famerfe gute. 

Üffadjbem bie ©nteu aufgenommen unb getoafdjen 
ftnb, ftfjneibe man fte am 3tücfen auf, löfe bie Änodjen 
bis auf ben unterften ©c^enfelfno^en red)t oorfidfjtig 

6 
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fyerauS unb nalje ben 3tücfen bis auf eine Heine 
Öffnung gu. hierauf madje man eine Sarce bou 
<Sd£)toeinefIetfdj unb (Sänfe* ober Sntenleber. Stuf 
ein -ßfunb gfarce gebe man ein ©i, ©als, Pfeffer, 
s #afteten*®etoürs, in S3uiter gefdjtmfcte 3^iebeln unb 
feingetoiegte Drüffeln. Sittel mifdfje man gut burd) 
unb fülle e£ in bie offene 9tal)t ber ©nte, nälje biefe 
in unb laffe bie ©nten unter fleißigem Befüllen gtoei 
bis brei Stunben braten. Die auSgelöften Shtodfien 
ger^atfe man redfjt fein, brate fie in einer Stielpfanne 
mit S3utter unb einer Zwiebel an, fdt)ütte fie in einen 
£opf, giefce SBaffer unb Stottoein barüber unb laffe 
fie tüchtig burdf)fod(jen. Den fo gewonnenen 3u£ 
giefee man p ben fönten, ©obalb bie Snten gar 
finb, neljme man fie tytavß, quirle ettoaS 2flef)l an 
bie ©auce, giefee fie burdf) ein &aarfieb unb tljue 
nodfj ettoa8 SDtabeira baran. SÄudj fann man noctj 
einige SCrüffelftüdfd&en hinein tfjun. 2l{£ Seigabe bagu 
fdfjmecft Sfaftanien#üree fefjr gut. 

234. £<mre § nte. 

Die 3u&ereitung ber ©nte ift toie bie ber ©aus 
in 9ir. 224. 

b. ^iCögeffügcC. 

235. §fafan. 

25er $afan mirb gerupft, über einer @piritu$flamme 
gefengt unb auggenommen. Sie Seine mcrbcn bis 
Sitm Sniegeteuf abgef dalagen, ber &al$ bis pr ©ruft. 
Dann wirb ber fttfan gut auSgeroafcfyen unb Don 
innen unb auften gut abgetrodtnet. Die 2kuft mirb 
mit einer bünnen Sdfjeibe Spccf umnritfelt ober mit 
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feinen ©pedfäben burdjgogen. hierauf legt man ben 
Jafan in eine Pfanne mit Ijeifeer S3uttcr, beftreut 
itjn mit ©a^, brät tfjn öon aßen ©eiten bxaun, gießt 
etroaa SBouttton ober SEBaffer barunter unb läfct iljn 
unter flei&igem Befüllen eine ©tunbe braten. 2>en 
S3ratenju§ giebt man buref) ein &aarfieb unb läfet if)n 
mit ©a!)ne unb ettoa3 3Jief)l gu einer feimigen Sauce 
fodjen. 

236. $afan mit fyuffdn. 

90tan füttt ben $afan mit Trüffeln, lä&t iljn einige 
Jage bamit ftefyen, bafe er ben £rüffelgerudj in alten 
Xeilen annimmt, brät i$n unter fleißigem Befüllen 
{jar unb giebt eine £rüffel*©auce bap. 

■ 

237. 3fafau mit ^auerftraut. 

•JJadjbem ber Stefan fauber vorbereitet ift, brät 
man iljn unter fleißigem S3cfüCfcn gar. 3ngmifdjen 
fefet man jmei $fuub ©auerfraut, ba& man gut au%* 
-gebrüeft t)at, mit etroaS 33ouitton unb SBei&mein aufs 
Jener unb läfet e$ langfam meid) ?od)en. Dann 
füttt man Don ber 2fafanen*©auce atte3 %ttt ab, 
tljut bieS 5U bem ©auerfraut unb fdjmedt e8 mit 
3ucfer unb einem (Slafe Champagner ab. SBenn ba3 
©auerfraut gut ift, rietet man e§ auf einer runben 
©djüffel an unb garniert ben in Stüde gefdjnittenen 
JJafan Ijerum. 2)ie ©auce fod)t man mit 33raunmel)t 
feimig, füttt etmaS baoon über ben Raffln unb ferbiert 
bie übrige ©auce e^tra. £ier&u giebt man Keine runöe 
Sratfartoffetn. 

238. §atnti vom §fafatt. 

9tad)bcm ber %a\an fauber vorbereitet ift, binbet 
man eine bünne ©pedfd)eibe auf ber S3ruft feft unb 

6* 
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brät U)ti unter flei&igem Befüllen gar. 2)anu jtefjt 
man bic £aut baöon ab unb ^erlegt ifjn in beliebige 
Stüde, hierauf fodjt man bic feingeljacften Snodjen 
unb bie Stbfötte in re<f)t fräftiger Bouillon mit bem 
Brateufafc bom 3rafan unb einer 3wiebel Ö^t eiu r 
giefet bie Brüfje burd) ein Sieb, t^ut etmaS Braun* 
mefil unb ein ©la& 9totmein ba^u unb läfet e§ $u einer 
feimigen Sauce einfodjen. SDann giefet man ein ®la& 
9)labeira bap unb legt ben in Stüde gefdjntttenen 
Sfafan hinein unb läßt iljn bar in redfjt Ijeifc toerben, 
aber nidjt fodjen. 8lud) fann man eine in fleinc 
Scheiben gefd&nittene Trüffel in bie Sauce tljun,. 
nwburdj biefe üorjüglicf) fdfimerfen loirb. 

239. ^elbtateue tyetytynet. 

iUtan nimmt am beften junge liere. ®iefe erfennt 
man baran, bafe bie Seine gelb finb. 9tupft fie unb fengr 
fie über einer Spiritusflamme redjt fauber. 3)ann 
nimmt mau bie ©htgemeibe $erau8 unb tuäfdjt bie 
JWebf)üf|ner gut aus, ummicfelt bie Bruft mit einer 
bünnen Specffd)eibe, legt fie in eine Bratpfanne mit 
Ijeifeer Butter, beftreut fte mit Sala unb läfet fie 
unter fleißigem Befüllen eine öiertel bis eine Ijalbe 
Stunbe braten. 9ludE) fann man ^mei bis brei 2Bad)* 
tjolberbeeren mit burcfjbraten laffen. S)en BratenjuS 
tljut man burd) ein Sieb unb läfet ifjn mit etoa* 
biefer Saline einfügen. 

240. fte00it$it mit fyüffetu. 

3Me Bereitung ift biefelbc mie beim fiafaw in 9h*. 236, 

241. Safmi vom fUßßufiu. 

3)ie 9lcbl)üf)ncr werben faftig gebraten, in Stüde 
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gefdjniiten unb bcr ©almi weiter bereitet, wie e$ in 
m. 238 befdjriebeu ift. 

242. %etyu$n mit §auetntaut. 

Sie Bereitung ift biefelbe, wie beim gafan in 
Dir. 237. 

243. fteß^ner-l^aflefe. 

2)ie SRebfjüljnev werben, nadjbem fic fauber vor- 
bereitet finb, faft gar gebraten. 3)amt löft man bie 
2>ruft unb bte beulen uon ben Snod)en. 3nswifd)en 
mafyi man oon gwet $funb Sdjweinefleifd) eine ftarce 
unb brefjt e3 burd) bte 9Jiafd)ine, giebt jwei 6ter, 
«twa£ 9Hu3fatnufe, @al$ unb feingefd)nittene Irüffefn 
baju. SRit biefer garet ftreidjt man bte gorm au§, 
padt bie ÄcbljHfjnftücfc I)tnein, giebt garte barüber 
unb beftreidjt ben Jftanb ber gorm mit ®i. ©ann 
legt man eine 35ecfe oon bünnem aufgerolltem SButter« 
teig barüber, brüeft benfelben an ben Seiten gut feft 
unb beftreid)t iljn mit ©i. hierauf läfct man bie 
gönn in einer Pfanne mit SBaffer stt)ci Stunben . 
fod)en. SBenu bte haftete gar ift, gießt man etwas 
@auce fiiuein. 

244. gebratene pa<$fef*. 

Die SEBac^tctu werben ausgenommen unb gewafdjen, 
bte 33ruft wirb mit einer bünnen ©peeffdjeibe bewidett. 
6ic werben bann mit @alg beftreut unb in einer 
^afferotte mit (jeifeer »utter unter fleißigem Befüllen 
eine I)albe Stunbc gebraten. S)ann rietet man fic 
mit bem gonb auf einer ©Rüffel an unb fluttet in 
Sutter geröftete ©emmelfrumen barüber. 
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245. gfttete ä (a £ucnftu* mh padjfeftt. 

2Jtan bereite bie SBadjteln wie in öoriger 9lummer, 
laffc fte jebod) ot)tte Sped gar fdjmoren. 3)ann röftc 
man ftd) Heine SBrotfodeln, madje in biefc eine 2kr* 
tiefung, fülle fie mit Xrüffelpüree, trenne öon ben 
2Bad)teln bie 23ruft, lege immer smei pafienbe Hälften 
auf einen SJrotfodel unb lege ben Sopf babei. £tcr$u 
gebe man eine Xrüffclfaucc. 

246. 3ßa$Utn auf itadenx^e Jlrt. 

2)ie 2Badf)teln merben mit einer, mit fein mürflidfr 
gcfdjnittenen Trüffeln t)ermifdf)ten &üf)ncrfarce gefüllt, 
angebraten, mit Stftabeira unb guter SöouiHon aufgefüllt 
unb tnetd) gebämpft. s Jlun toerben bie SBadjteln ber 
Sänge nad) in $mei Stüde gefcfynitten unb auf einer* 
fötfottounterlage augerirf)tet. 2>er entfettete ßonb toivb 
mit 9)tabeirafaucc t>erfod)t unb eytra feröiert. 

247. gßaub froib von ^ßaQtetu. 

©djöne fette )öiad)teln merben Dom Stücfgrat att 
&orftdf)tig big 3um oberften ©djenfelfnodjen auSgetöft. 
S)ie oberfte Seule mufe jebod) im Snodjen bleiben. 35ann 
beftreue man bie 2ßad)teln leidet mit 5ßfeffer unb ©al3 r 
übergieße fie mit einem ©lafc 9Jlabeira unb laffc fie 
fo gut jugebedt sroei ©tunben ftcf)en. ©djöne GJänfe* 
leber ober audf) Salbsleber verreibe man in einem 
SRörfer &u 5ßüree, füge aroei ganje Sier unb 5tuct 
(Sigelb Ijinau, fcfymede bieS mit ©als unb einer Briefe 
$ßafteten*®ett)ürg ab, ftreidf)e bie garce ^ ur 4 e ^ ©ieb, 
tf)ue fein in SBürfel gemiegte Trüffeln bagu unb fülle 
hiermit bte 2Bad)teln. SDann bemidie fte mit ©peef 
unb laffe fie in einer Pfanne gar fdjmoren, ofjne 
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baß fic braun »erben, hierauf laffe man fte erfatten. 
£te au8gefdf)nittenen S?nocf)en brate man mit ettuaS 
3foiebeln, SEBurjeln unb (Semürjförnern an. ©inb 
bte Snod&en braun, gieße man gute 33ouitton barauf, 
beim bte ©auce muß fc^r fräftig fein. Slußerbem 
gebe man ein ©lag Üttabeira bagu unb laffe e8 red&t 
fm*B einfdf)moren. Schließlich gieße man bte 33rül)e 
burdf) ein (Sieb unb übergieße bte SEBachteln, bie 
ptjramibenförmig angerichtet ftnb, mit ber äiemltdf) 
erfalteten Sauce. 

248. gebratene §Qnepfe. 

J)ic ©d&nepfe toirb gerupft, fauber über einer 
SpirttuSflamme gefengt, ausgenommen unb mit einem 
£ucf}e öon innen unb außen abgeurifdjt. S)ann j$ief)t 
man bie Kopfhaut ab, ftidfjt bie Slugen au3, ^aut bie 
Ärallen üon ben Seinen ab unb reißt mit bem uuterften 
8d£)nabelteil bie Suftröljre tjerauS. hierauf legt man 
eine ©pedtfdjeibe auf bte ©ruft, biegt ben Äopf barüber, 
ftedEt bte Seine burd) bie Slugcnböfjlen, beftreut bie 
©djnepfe mit ©alj unb läßt fie in einem SEopf mit 
fieißer Sutter unter Peißigem Befüllen eine halbe 
©tunbe braten. 2)cn SBratenfonb giebt man burdfj 
ein ©ieb unb läßt ihn mit bidfer ©ahne 31t einer 
feimigen ©auce einfachen. 2)a8 ©ingetueibe, ba$ £er$ 
unb bie Seber ber ©chnepfe werben feingebadft — ben 
3)tagen jebodf) laffe man jurücf — , burdf) ein ©ieb 
geftridjen unb ©als, Pfeffer unb ettoaä hafteten« 
ÖSemür^ baju getfjan. 2)ann rührt man ein fteinea 
Stüddfjen SButter gur ©ahne, rührt ein ©igelb, eine 
^anbüott 3fötebacf unb bic burchgeftrtdfjene SDiaffe 
ba$u, ftreicht e§ bief auf eine in fingerbidfe ©Reiben 
gefdfjnittene ©emmel, bäcft biefe in einer Stielpfanne 
im Ofen unb garniert hiermit bie ©chnepfe. 
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249. ^afetyttJm unb £d>ne<»$tt(w. 

SBeibe loerben in ®eutfdjlanb nur fetten angetroffen 
unb fommen meiftenS im hinter aus 9tufelanb. 9Jlan 
berioenbet fte getoöfjnlid) sunt Straten ober ©almi unb 
»erfährt babet nad) ben für ba3 Sieben befd&riebenen 
Mejepten. Studf) fann man ba$ §uJ>n mit Trüffeln 
füüen unb bann tote Sfafan bereiten. 

250. i^ttxaUne &xammet*vö$et. 

2)ie SframmetSDögel »erben gerupft, gefengt unb 
faubev abgeroifcf)t. 2)ann gic^t man bie 9?opfI)aut 
ab, fticfyt bie 2lugen auä unb reifet mit ber unteren 
©djnabelfjälfte ben ©djtunb heraus, Ijaut bie Tratten 
ab, nimmt mit einer Spicfnabel ben 3ftagen rau£, 
legt eine bünne ©peeffdjeibe auf bie Sruft, biegt ben 
Sfopf barüber unb fteeft bie Seine burdj bie Slugen* 
Ijöftfen. hierauf legt man fie in einen Xopf mit Ijeifeer 
Söutter unb brei bis bier 2Bad$olberbeeren, beftreut 
fie mit ©als unb lägt fie unter flei&igem Befüllen 
eine biertel ©tunbe braten. ®en Sratenfonb giefct 
man burefy ein ©ieb unb läfet ifjn mit bitfer ©afjne 
%u einer feimigeu Sauce lochen. 9J?an fann bie 
Ärammetööögel bann mit Keinen in Butter geröfteten 
©emmelfdfjeiben garnieren. 

251. i&tbtatene &itbtntt. 

•Jladjbem mau bie »übe ©nte fauber vorbereitet 
tyat, brät man fie in einer Pfanne mit SJutter unter 
fleißigem ^Befüllen ^toei big brei ©tintben. S)en 
Svatenfonb fodjt man mit faurer <Sabne gu einer 
feimigen ©auce. Um ben fifdjigen (Sefdjmacf forU 
^bringen, legt man in jebe ©nte eine grofee 3*biebel 
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ober füßt reife gelbe ©rbfen gittern unb lä&t fie bamit 
gar fdjmoren. Seim 8lnrid)ten nimmt man bie ©rbfen 
ober Stotel heraus. 



252. pifbe §au*. 

2)ie jungen milben ®änfe werben tok ©nte in 
Dünger Kummer gebraten. 



§ufieretfun<j wm $emüfe. 



253. ^fangett-^parger. 

J)er Spargel ioirb gepufot, inbem man bie ©aut 
in bünnen Streifen toom ftopf nadj bem Stiel su 
abfcfjneibet. SJlan mafdf)e Ujn bann ab unb biube i^n 
in SBunbe bon je 12 bt§ 15 Stücf, bie Söpfe aße 
nad) einem Snbe, gufammen. hierauf lege man ben 
Spargel in fod)enbe3 Sal^maffer unb laffe ifjn langfam 
weid) todjen. Seim 8lnricf)ten nefjme man ben Spargel 
mit einem Sd&aumlöffel fjerauS, laffe itjn abtropfen, 
fdjneibe bie Sräben burdfj, lege ifjn auf eine Sdjale 
nnb giefee gefdjmoljene ober braune Jöutter barüber. 
3ludj fann man bie Sutter sur Saljne gerührt baju 
geben. 
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254. 53 re<$ (parket. 

Bobalb man ben «Spargel roie in tooriger Stummer 
fauber gepufet l)at, fcfjneibe man ifjn, fomeit er meid) 
tft, in fingerlange ©tücfe, fodfte iljn in fodf)enbem 
SBaffer mit Salj xotii}, giefee bie ©lüde auf ein <Sieb 
Sunt abtropfen unb fdfjroenfe fie in eine nadj Sir. 64- 
bereitete biefe Sauce. 

255. prüfte grßfett. 

S)ie jungen ©rbfen toerben auägeljülft, getoafd)en 
unb mit focfyeubem Sßaffer mit Sal^ feßnett tueidj 
gefod&t, jebod) oljnc fie beim Äocfjen ppbedten, ba fte 
fonft bie grüne $arbe berlieren. hierauf tf)ue man 
»utter unb 5Dfef)l in einen £opf, rüfjre biefeä mit 
bem ©rbfentoaffer glatt, fdfyütte bie gut abgetropften 
(Srbfen hinein, fdfjmecfe fie mit Sats unb etma§ Sudtv 
ab unb gebe äulefet ettoa§ grüne ^eterfilie baran. 

256. Tratte gxbfeu. 

Sie auSgeljülfteu unb getoafdjenen jungen ©rbfen 
fod)t man in fodjenbem SBaffer mit Saig fdjnett weief) 
unb fd&menft fie, nad)bem fie gut abgetropft finb, in SButter 
mit ettnaS Svidtx unb ein toenig ©als But buref). 

257. ^unge purjeftt (ftarotten). 

ÜWan pufce bie (leinen SBurgeln red&t fauber, fodje 
fte in fodfjenbem SBaffer unb Sali rafdf) meid) unb 
fdf)ütte fie auf ein Sieb piu abtropfen, »föbatm 
tljue man 23utter unb 9)lef)l in einen £opf, rüf)ve 
e8 mit bem SKaffer oon ben abgetropften SBurjeln 
glatt, feftütte bie SBurjeln hinein unb gebe Salj, 
etroaS 3udEer unb julefct feingenriegte Sßeterftlie baju. 
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258. z&xe4f{pax$ct, ßprßfett unb ^trotten. 

Sodje jeben £eil einzeln roeiefj, rüfjre 33utter unb 
D)lef)l mit genügenb (Semüfefoaffer glatt, gebe baS 
®emüfe hinein, fd&mecfe e8 mit ©als unb 3ucfer ab 
unb gebe sulefct feingenriegte grüne SßeterfUie ba^u. 

259. §tüne Tßofyutn. 

Sunge grüne Staunen werben Don ben 3fäben befreit, 
einmal burd)gebrod)en unb in ©alstoaffer frfjnett tneid^ 
gefridjt. 2)ann fdjütte man fie auf ein ©ieb unb 
gtefec falte§ SEBaffer barüber. hierauf tljue man SSutter 
unb 2JteI)I in einen £opf, rüfire biefeS mit Solution 
glatt, gebe bie SBobncn hinein unb gebe eima§ 5ßfeffer r 
©alj unb gcljacfteS öofjnenfraut unb sulefet etma* 
feingeiuiegte Sßeterftlie baju. 

260. £<$tteibe0o0ttett. 

Sftadjbem bie Kippen Don ben SBoljnen abgezogen 
finb, merben biefc in feine Streifen gefd)nitten, in 
focfjenbem SEBaffer blanchiert, auf ein Sieb gefdjüttet 
unb falt übergoffen. hierauf gebe mau »utter unb 
üRc^l in einen £opf, giefee etroaS £>ammelbrnf)e ba$u, 
f d^üttc bie üBoljnen Ijinein unb laffc fie langfam toetd) 
fodjen. 2Ü8baun gebe man gel)acfte& ißfefferfraut unb 
3ßcterfilic baju. ©ierp fann mau gefod)te£ §ammeU 
fleifdf), 3Jlatje3*§eriuge ober audj gebaefene Kalbsleber 
geben. 

261. &tumenko$t. 

9ted)t fdjöne roeifee 2Humenfof)lföpfe befreie man 
Don allen ^Blättern unb laffe fie eine 3eitlang in 
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jiemlidj fdjarfem Salgmaffer liegen, bamit bie SRaupen 
unb Sdfjneden IjerauS frieden. 3)ann fodje man bie 
Äöpfc in fod)enbem Sßaffer mit Salj meid), lege fte, 
bie Stiele nadj unten, auf eine runbe Sd&ale unb 
giefee eine nad) Dir. 64 bereitete Sauce bariiber. 

262. geßaeftener ^tuuienllotif. 

3)er 83lumenfof)l roirb, nadjbem er mie in öoriger 
Kummer meid) gefönt ift, in eine runbe gorm gepatft 
unb mit einer nad) 9h\ 64 bereiteten Sauce, bie man 
üorfjer mit Salj unb $aprifa abfdjmedt, übergoffen. 
3)ann ftreut man geriebenen Sßarmefaufäfe unb Spanier* 
mel)l barüber unb läfet bie 2rorm i n einer Pfanne 
mit SBaffer im Dfen gar baden. 

268. &tnmenko$t mit greifen. 

Sftadjbem man ben 2)lumenfol)l in Salsmaffer meid) 
gefönt f)at, gebe mau etroaä ffrebsbutter in einen 
Xow, Derrüf)re biefe mit etmaS ÜJiefjl, t&ue ölumenfof)!* 
roaffer unb etmaS Saljne bagu unb laffc bie Sauce 
red)t feimig lochen, hierauf fülle man fte über ben 
Jölumenfofjl unb garniere iljn mit auSgebrodjenen 
ÄrebSfdjmänsen. 8lud) fann man gan$e ftrebfe auf 
ben 9tanb ber Schale legen. 

264. $Lxüfäo&en. 

s Man fd)neibet bie Stiele üon ben Slrttfdjoden, bricht 
Vit unteren Slätter ab, reibt bie Soben mit Zitronen* 
faft ein, bamit fte mei& bleiben unb läfet fie einige 
3eit im falten SBaffer liegen. S)ann läftt man bie 
Slrtifdjoden mit Salfltnaffer fod)en, btö fid) bie inneren 
ftäben f)eran$3ieljen laffen, fdjüttet fte auf ein Sieb 
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unb gießt falteä Saffer barüber. hierauf jtc^t matt 
äiterft bic fpi^cn »lätter au3 ber 3)Utte, bann bie- 
©amenfäben bon ben SBoben gans ab, fpült bte 
?trtifdjoden gut aus unb träufelt ßitronenfaft hinein.. 
2)ann leifet man fic boltftänbig meid) fodjeu, richtet 
fic auf einer runben Schale an unb füllt in 3cbe 
ettoaS @auce*bearnaife (SRr. 48) ober §otlänbifri)e 
Sauce (SThr. 49) 

265. jUitfdpoi&ett-l&öbett. 

®tefe fattn man öon frifd&en 2lrtifd)oden nehmen 
ober aud) in SledEjbofen eingelöste. Üttan giebt auf {eben 
einzelnen 33oben Stinbermarf in ©alamaffer meid) ge* 
fod)t ober £rüffel*$ürec. 3Me Xrüffeln ttnegt man 
mit einem SBiegemeffer redjt fein, tf)ut fic in eine 
biefe red^t fräftige 9Jfabeira*©auce, ju ber man nod) 
einen Söffet 5leifdf)e£tract unb ein ©tücf Sutter giebt, 
unb läfct fie hierin 31t einem red)t biden $itree einf Comoren. 

266. §effilTte $wutetn. 

üßan nimmt f)ier?u gvofce fpantfdje S^icbeln, teilt 
jebe in stoet gleite Hälften unb fod)t fic in ©alj$* 
maffer ab. 3?uu gie&t man falteS SBaffer barüber, 
nimmt bann bie mittelften Slätter &erau8, fällt bie 
baburd) entftanbene &öi)lung mit einer Srleifdjfarce 
au§, inbem man ein Sßfunb ©djroetnefleifd) bretmal 
burd) bie 55feifd)ntafd)ine bref)t, ein ®i, cttoaS ©als 
unb 9Jtu3(atnu& baran tl)ut unb btefeg gut toerruljrt 
unb bann feft in bie 3wtebeln brüdt. hierauf legt man 
fte in eine Bratpfanne mit gebräunter ÜButter unb lafet 
fie im öetfeen Öfen braun fdf)tnoren, giefct nad) unb 
nadf) etroaS 3u3 barunter unb lä&t fie fdjmoren, bte 
fte meidf) finb. Sßenn bie ©auce nid)t feimig genug 
ift, fann man ettoaS 9Hel)l ba$u rühren. 
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267. £o(jrraDi. 

• 

Die Kohlrabi werben gefchält und in Scheiben 
gefdjuitten, roobei man bie faferigen SnoHen jurücf 
läfet. DJtan toä)t ftc bann in Salgmaffer meid), 
t^ut SJuttcv nnb 2)iehl in einen £opf, rührt biefe$ 
mit »outllon nnb etmaS Äohtoaffer glatt, fluttet bie 
$of)lrabiftücfe hinein nnb läßt ftc bavin meid) fchmoren. 
iQierauf tbue man Pfeffer nnb ©als bagu, Kriege bie 
inneren Meinen Sohlrabiblätter, bie üorfjer in Sal^ 
roaffer blanchiert finb, red^t fein nnb gebe fic in bie 
©auce. 

268. gaxciexte £o0CtaBu 

9?ed)t große Äohlrabi fchält man ab, forf>t fie einige 
Stugenblidfe in ©alfctoaffer, fdjneibet mit ben fleinen 
blättern eine platte ab, bohrt mit einem Äartoffel* 
bohrer eine §öf)lung, füllt biefc mit einer %axct Don 
©chroeinefleifch, legt ben S)ecfel barüber nnb binbet 
ihn mit SSinbfaben feft. 2)ann macht man eine 33utter* 
nnb MtfyfötDtyt, füllt biefe mit Bouillon anf unb 
rührt eg 31t einer feimigen ©auce, fdjmecft fie mit 
©alj nnb Pfeffer ab, legt bie ftof)lrabi hinein nnb 
läfet fie barin toeidj fdjmoren. 2)ie inneren grünen 
23lätter oom Äoljlrabi blanchiert man einige Sffiinnten 
im SBaffer, wiegt fie fein unb t^nt fie jur ©auce. 

269. ^piitat. 

9tadjbem ber ©pinat forgfältig auSgefud&t nnb 
gemafdjen ift, fefet man ihn mit fodjenbem SBaffer 
an unb läfet ihn eine öiertel ©tunbe fochen, fchüttet 
ihn auf ein ©ieb, giefet falteS SBaffer barüber unb 
läßt ihn gut abtropfen. 5>anu brüeft man alles 
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SBaffcr au3 unb breljt iljn fedjS* big ad&ttnal bmcf) 
bie $Ieifd)mafcf)ine. hierauf gtebt mau 23utter unb 
Saline in einen £opf, tljut t>en Spinat unb ©als 
basu unb läßt tf)n auflohen. 33eim 9lnrid)ten garniert 
man if)n mit fjartgefod&ten ©iern. 

270. Sauerampfer. 

3Wan entfernt bie Blüten unb bie bieten Stiele t>om 
Sauerampfer, roäfdjt if>n gut, fo bafc er nid&t fanbig 
ift, fod&t ii)n eine öiertet Stunbe in Saismaffer meid), 
giefet if)n auf ein Sieb unb breljt ifjn fünf* big fecf)3* 
mal burdj bie 5letfdjmafd)ine. 2)ann mad^t man eine 
2)lef)Ifd)tmfee, giebt ben Sauerampfer baju nebft einigen 
JSorintfyen unb ettoaS 9totmein unb fd)tnedft ityn mit 
Salj unb etmaS 3«*" 

271. ^YinlofC. 

9latf)bem ber ®rünfot)l ebenfo wie Spinat in 
9lr. 269 vorbereitet unb burdjgebreljt ift, tljue man 
3ucfer, Sdjmals unb ettoaS geftofeenen Stokbad in 
einen £opf, öerrü^re biefeB mit etmag pfelbrülje unb 
Saljne, gebe ben ©rünfoljl binein unb laffe if)n bamit 
burdfjfod&en. SOlan fann au<f) Maronen hinein geben 
ober aud) 9Jtaronen*$ßüree oben auf garnieren. 

272. ^ofenRo^t. 

2)ie einzelnen 9tofenfnofpen werben öon ben lofen 
braunen ^Blättern befreit, getoafdjen unb in fod&enbem 
SBaffer toeidf) gefocfjt. £>ann rityrt man SSuttcr unb 
9Jteft mit ettoaS »ouitton glatt, giebt ben $tof)l hinein, 
Iäfet iljn bamit burd)focf)en unb frfjmecft iljn mit Satj 
unb Pfeffer ab. 
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9lad)bem man bic Sofylföpfe oon bcn grünen Slättern 
befreit fjat, fdfjneibet man jeben in stoei leile unb 
nimmt ine inneren garten ©trünfe f)erau3. 35en 
Sofjl fd&neibet man in fleine Stüde, fod)t if)n eine 
viertel ©tunbe in ©alsroaffer ab, fdjüttet i^n auf 
ein Sieb abtropfen unb gießt fatteS SBaffer 
barüber. hierauf giebt man S3utter unb 9Jiel)l in 
einen £opf, rüfyrt bleS mit SJouitfon glatt, tljut ben 
ffoljl baju unb läßt if)n gut burdjfd&morcn. Sulefet 
giebt man fein in SBürfel gefdjntttenen, oorfjer au%* 
gebratenen Specf unb ba3 nötige ©als unb Pfeffer 
baju. 

274. Qefmex pirftngfto^f. 

3Jian entfernt öon großen ftof)lföpfen bie äußeren 
grünen 23lätter unb ben biefen ©trunf, bland£)tert 
bie fo üorbereiteten Äöpfe in ©als unb SKaffer, gießt 
ba$ Ijeiße SGBaffcr ab unb faltet barüber, läßt fie 
auf einem ©iebe abtropfen, biegt bie ftöpfe auäeiuanber 
unb füllt ba3 Snnere mit gfeifd&farce. hierauf brüeft 
man bie äußeren Stätter mit ben Spifeen feft pfammen 
unb paeft bie Äöpfe feft in einen £opf, ben man 
oorljer mit ©peef unb 33utter aufgelegt f)at. ©dljließlidj 
bereitet man au3 Sutter, 2)fc()l unb Bouillon eine 
feimige ©auce, gießt biefe über bie Sloljlföpfe, läßt 
fie bamit meief) fdjmoren unb fdjmecft fie mit ©als 
unb Pfeffer ab. 

275. $aWM-£*mf. 

©d)öne fefte 2Beißfof)lKpfe fdmeibe man mit einem 
§obel gans fein unb focfje fte eine viertel ©tunbe im 
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JBaffer. hierauf fdjüttc man ben Bofyl auf ein ©ie& 
jum abtropfen, gebe Satter unb &(fymal% in einen 
Zop] unb t(juc ben $ot)l baju nebft @ffig, Hümmel 
unb 3"cfcr uad) ©efdjmad. 3Kan laffe ifjn bann gut 
biirrf)fd)moren unb gebe plcfct einige roI)e geriebene 
Startoffeln ba$u, bamit ber Sotjl red)t feimig wirb. 

276. %otko$t. 
Die 3abeveitung ift btefelbe nne in boriger Stummer. 

277. ^XagbeButflcr £auerftraut. 

Xljue SSutter, 8d)mal$ unb feiugefd£)nittene 3uriebeln 
in einen £opf, laffe e3 gut burdjfdjmoren, bo<f) nidjt 
bafe e3 braun mirb, fdjütte ben Sof)l bagu nebft einer 
f)al6en Srlafdfje SBetfctüein unb ettnaS SBouiüou, (äffe 
tfjn hierin toeidf) fdjmoren unb fdjmede iljn mit ettoa$ 
Salä unb 3acfer ab. 9)tan fann aud) brei big oier 
ro^e geriebene Sartoffeln baran ifiun, bamit ber Soljt 
rcdjt feimig urirb. 

278. peipofJC. 

35er SEBeifefoIjl ttirb Don ben fdjled&ten ^Blättern 
unb ben bidEen ©trunfen befreit, in nidfjt gu große 
Stüde gefdjnitten, in fodjenbem 2Baffer blanchiert 
unb in fräftiger £ammelbrüfjc gar gefönt. SÖlan 
fdjneibet hierbei reid)lidj 3ü>icbeln ba$U)ifd^en unb läßt 
fie mit gar luerbeu. Scfjliefelid) fd)tnedt man ben 
Äol)I mit ®ala unb Pfeffer ab. 

279. $efttJtter peipoflt. 

3)lan bereitet ifjn tote ben gefüllten 2Birfingfol)L 
(Mr. 274.) 

7 
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280. ^ettomx ^tü6ro. 

2>ie SEeltomer Stuben werben rein gepufet unb bie 
großen burcfjgefdjnitten, in Ijeiftem SBaffcr gemafd^en, 
in fodjenbem SBaffcr weid) gefönt unb bann auf ein 
©ieb pnt abtropfen getfjan. hierauf läfet man ein 
©tücf SSutter mit einem ßöffel 3udtx unter fort* 
wä&renbem Stühren braun werben, giebt etwas 9ftel)t 
basu, rüljrt bicfcS mit Bouillon glatt unb giebt bie 
Stüben hinein. 2ftan läßt fie hierin nodj gut buret)* 
f Comoren unb fd^meeft fte bann mit Saig unb etwa 3 
3ucfer ab. 

281. fyttowex tyübm, weife. 

2)ie Stuben werben gepufet, Ijeife gewafdjen unb itt 
fodjenbem SBaffcr Wetdj gefönt. 9tun macf)t man eine 
33utter* unb 2)tef)tfdjwifee, giebt etwas §ammelbrüf>e 
unb baS äBaffer oon ben Stüben nebft Pfeffer unb 
<SaIg basu. Seim Slnridjteu ftreut man grüne Sßeterftlte 
barüber. 35iefe Stüben giebt man $u $ammetfleifcf) 
ober ©änfeftein. 

282. fyltomx 3tö6ett mit 

3Me Stuben werben wie in voriger Stummer bereitet. 
Sann fdjneibet man einen gwei bis brei Sßfunb fdjweren 
£edjt aus §aut unb ©rftten. SDte eine Äßälftc fodjt 
man in ©aljwaffer gar unb entfernt bie fämtlidf)en 
©raten barauS, fdjneibet Uju in fleine ©tücfe unb 
mifdjt biefe unter bie Stäben. SMe anbere Hälfte 
fdjnetbet man in fdjräge ©(Reiben, beftreut fie mit 
@a^ unb Pfeffer, paniert fte in ®t unb Semmelmehl, 
Cädft fie in Sutter braun unb garniert bie Stuben 
bamit. 
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283. "gtetfe weife SJofwen. 

Steife roeifee SJo^nen läßt man eine 9Jadf)t tmrcö 
in faltem SBaffer liegen, bamtt fie aufquellen, fefet 
fic mit faltem Sßaffer auf? Steuer, läßt fie langfam 
tucic^ fotfjen unb fdjüttet fie auf einen ®urcf)fdjlag 
guin abtropfen. dlun gtcöt man üButter unb 9Jtef)t 
tu einen £opf, rüfjrt biefeS mit £>ammelbrüf)e glatt, 
fo bafe eS redfjt feimig wirb, giebt bie Sonnen hinein 
unb läßt fie am Steuer gießen, inbem man ©al^, Pfeffer, 
geljacfte S^eterfilie unb nod) etroaS SSutter baju tljut. 
ISUn fann biefe Sonnen jum 9linbfleifd} ober gefönten 
fcammelfleifdfj geben. 

284. Saure mifee 3$oQtteit. 

3)ie SBolmen roerben in Sal^maffer meid) gelobt. 
Dann fodje man mageren geräud&erten ©ped meid) 
unb bämpfe feingefjadte 3^iebeln in 23utter meid). 
3Mefe£ öerbinbe man bann mit 3)te^I, mit ber ©petf* 
brülle, ettoaS 6ffig unb Quder gu einer feimigen Sauce, 
föiersu tljue man bie meinen Sonnen unb laffe fie 
mod) gut burdfoieljen. S)er ©ped mirb in @d)eiben 
gefdjnitten, gebraten unb 311 ben Sonnen gegeben. 

285. $ro§e lüotynen. 

©rofee grüne SJoIjnen roerfcen au3gel)ülft, getoafdjen 
unb in ©algtoaffer roeidj gefönt. Staun fdjüttet man 
fte auf ein Sieb sunt abtropfen, oerrüljrt SJutter unb 
2)}ef)I mit SBouillon, tfjut bie Sonnen hinein unb Pfeffer 
unb gel)arfte$ 33of)neufraut basu, fdjmenft fie hiermit 
gut burdfj unb giebt fein roürflidj gefdfjnittenen ge* 
bratenen ©ped barüber. SDie ©auce fann man aud) 
mit ©igelb legieren. 

7* 
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286. grfifctt-^öw. 

Steife gelbe (Srbfcn legt man eine 9lad)t in faltet 
SBaffer gum aufquellen, fod)t fie bann toeid) unb 
ftreicf)t fie burd) ein §aarfieb. 3ngttrifd)en fodjt man 
Stöbeine fd)ön meid), üerbünnt mit biefer 33rülje bie 
©rbfen, giebt JButter unb ©als bagu unb rüljrt fie 
am fteuer red)t l)eife. Slufeer ben ©töbeinen gtebfe 
man SDiagbeburger ©auerfraut su ben (Srbfen. 



XII. 



287. ^fiflferfiitöe. 

£ie fleinen Pfifferlinge roäfdjt man red)t fauber r 
fdjält bie gelbe ©aut baöon ab unb fodjt fie in @al3* 
maffer meid). 2>ann mad)t man eine 33utter* unb 
9ttei)lfd)roifce, füllt etoaä SSouiUon baju, fd&medt bieä 
mit Saig unb Pfeffer ab unb tljut bie Pfifferlinge 
hinein. >Jtun ftreut man etroaS feingeroiegte Sßeterfilie 
barunter, richtet fie in einer runben ©dfjale an unfc 
fällt feinmürflid) gefdjntttenen, ausgebratenen ©ped 
barüber. 
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288. §fetnptfje. 

3Die frifd) gefammelten Otcinpilgc fd^äle man mit 
«einem fdjarfen 3Jieffer bünn ab, bufee bie Stiele audj 
unten faubec unb toafdje fie gnt ab. 9tun fdjneibe 
man fie in beliebige Stüde, tfyue fie in einen JEopf 
mit Sutter unb laffe fie hierin gut burd)fdjmoren. 
2Benn fie toeidf) finb, gebe man ettoaS SfKc^I, Saig 
unb Pfeffer bap, ridjte fie in einer runben Sdjale 
an unb ftreue feingemiegte grüne 5J5eterfilie barüber. 

289. *gHox$etn-§tmüfe. 

®ie ÜDiordjelu werben red)t fauber geroafd)en unb 
öon ben Stielen befreit. 2)ann madjt man eine 
9Jlel)lfdjnHfce, gießt 23ouiHon bap, fo bafe bie Sauce 
red)t feimig ift, fdjütte bie Ü)torcf)e(n hinein, gebe Sal$, 
Pfeffer unb grüne 5ßeterfilie ba3u unb legiere bie 
Sauce mit ©igelb ab. 

290. pampignons. 

2>ie Champignons finb am befteu, tuenn fie unten 
nod) gcfd^Ioffcn finb. 2)lan fd)äle fie mit einem 
fdjarfen 9Keffer bünn ab, pufce bie Stiele aud) fauber 
unb mafd)e fie gut ab. Sann tljue man fie in einen 
Jopf mit etmaS S3utter unb laffe fie hierin gut burdj* 
fdjmoren. Sobalb fie meid) finb, gebe mau ettuaä 
Mt1)l, Salj unb Pfeffer baju, riefte fie in einer runben 
Sdjale an unb ftreue feingemiegte $eterfilie barüber. 

291. früffefn in Stafen. 

Sege Die Xrüffelu brei Stunben in lautaarmeS SEBaffer, 
bürfte fie mit einer SBurjelbürfte fcorfidjtig ab, toaföe 
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fic in Hävern Sßaffer nad), bi$ fic gans fauber finb unb 
fülle 6in*2iter*2)ofen bamit tooll. 3" jeber 2)ofc gebe 
man einen ©felöffel bott bon folgenber 9)lifcf)ung: 
1 $funb ©als, Stoanjig ®ramm ®etoür3*$feffer, ätuci 
X^eelöffel öoH Cayennepfeffer. 3)ian übergieße bie 
Irfiffeln mit 9)iabeira in ber Steife, baß anf fed)£ 
2>ofen eine 2flafd^c fommt. hierauf laffe man bie 
2)ofen gulöten nnb eine ©tunbe in einem SEopf mit 
äßaffer fod&en. Sie $ofen muffen jebod) üottftänbig 
unter SBaffer fein. 



292. &aflanien- ober ^Haxomn^nue. 

©d)ütte bie Saftanien in eine Stielpfanne mit etroa* 
Sutter unb laffe fie auf beut gfeucr braten bis fte 
plafccn. ©djcUe fte bann au8 ber braunen ©djale 
unb ^iefje bie £aut ab. 9hm fodje man fte mit 
SEBaffer unb ©als toeidj, fd)ütte fie auf einen 2>urd)* 
fd)Iag jum abtropfen unb ftreidje fie burd) ein feinet 
©ieb. hierauf öerbünne ba3 £urd)geftrid)ene mit 
guter Souitlon ober ©aJjnc nnb rüfjre e$ mit einem 
guten ©tfief S3utter auf bem Breuer ^ctfe. 



293. &ef$motte $utkcn 

2)ie ©urfen roerben gefd^alt unb in üier Seile 
gefcfjnitten, öon ben fternen befreit unb in SBitttcr 
mit etioaS ©als tneid) gebampft. 3u i>cm fjonb gebe 
man etmaS 2Beisenmef)l, 6fftg unb 3uder, fo baß bie 
©auce fd)ön füfefauer »irb. 
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294. Staune gef^morfe $tt*ftetu 

(Srüne Surfen werben abgcfd^ölt, in bier Seile 
gcfdjnitten, Don ben fernen befreit unb in fdfjräge 
Stücfe gefd)mtten. hierauf läfet man ein gro&cS ©tücf 
Sutter in einem £opf braun werben, fd)üttet bie ©urfen. 
flinetn unb läfet fie gut burdf)f Comoren, giebt etwas @ffig r 
3ucfer unb @alj baju unb lafet fie hierin &ottenb& 
weidf) fd)tnoren. <Scf)IicfeltdE> xtyxt mau etwas Sfartoffel* 
meljl unb 3ucferfarbe ba^u, bamit bie Surfen eine 
glängenbe garbe erhalten. 

295. Saxäette Quxke. 

Srifd&e grüne Surfen fdfjäle man ab unb fjöljle fie 
innen au£, oljne fie gu befdjäbigen, inbem man an 
einem ©übe bie ©pifee abfdjneibet unb mit einem 
üKeffer baS Sierngefjaufe IjerauS bofjrt. 9?un fodf)e 
man fie einmal in Salswaffer auf unb troefne fie 
mit einem £udje ab. SDann maeije man fidj öon 
@cf)Weinef[eifd) eine %axct unb fülle bie Surfen bamit. 
hierauf madje mau eine 3ftef)lfcf)Wike, rüljre fie mit 
Souillon glatt, tfjue etwas ©ffig, 3ucfer unb ©als 
baran, lege bie Surfen fjinein unb laffe fte barin 
wetefj ferneren. 
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XIII. 

296. "gUnbe ge&ratene giattotfctn. 

§ict3U fud)t man fidf) bie fleinftcn Kartoffeln au£, 
fod)t fic mit ber Schale iuetdj, bettt fic ab unb fdfjnetbet 
fic runb unb atte bon gleicher ©röftc, beftreut fic mit 
©als unb brat fic in einer Stielpfanne mit SSuttcr 
öon allen Seiten 31t fcfjöner gelber garbe. 

297. &e$amet- ober §a$ne-£attoffetu. 

SMan fdjttrifct 3^tefceln in «ntter meid), giebt 3M)l 
ba$u, rüljrt biefeS mit ©afjne nnb SoniHon glatt; 
giebt nod) in SJuttcr meid) gebampfte ©dfjinfenttmrfel 
bap unb fdjmedt e3 mit ©al$ unb Pfeffer ab. 3ufefct 
giebt man fjeifee in Scheiben gcfdjnittene $ettfartoffeln 
bagu unb rityrt btefe mit ber ©aljne gut burdj. 

298. <$&ring$- ober IgnnwfckatUffctn. 

3)lan fdjmifct 3ttH*beIn unb in SBürfel gefdjnittenen 
mageren ©djinfen in Sntter gelb, giebt 2Ret)l ba$u, 
rüfrt e8 mit ©af)ne glatt unb giebt in SBürfel ge* 
fdEjnittene £äringe foürie in ©djeiben gefdjnittene Ijet&e 
SßeHfartoffeln hinein unb fctjmedt e§ mit ©als unb 
Sßfeffer ab. 3)ann mirb baS ®an3e in eine 3form ge* 
tfjan unb mifgeriebenem ftäfe unb $aniermef)l beftreut, 
mit «einen 33utterftfirfen belegt unb im Ofen ge* 
hadtn. 
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299. -gürte- &attoffetn. 

9)lart fodjt recf}t fauber gefeilte unb getoafdjene 
Kartoffeln in ©atstoaffer gar, gie&t fic trocfen ab unb 
ftrcicfjt fte burdj ein feinet §aarfteb. 9Jun tfjut man 
©afjne ober gute SJiilcf) unb ein ©tücf 33utter in 
einen £opf unb läfet e3 gut Ijeife ioerben. hierin 
fd)üttct man bie burdjgeftridjenen Kartoffeln, fteßt fte 
neben ba§ fetter unb löfet fte unter fortmäfjrenbem 
9tül)ren recf)t f)ei& toerben. 9hm fcfmtedft man fie mit 
@al3 ab |;unb giefet in Söutter meid) gebämpfte 3toiebel* 
toürfel barüber. 

300. &atioffet-§atat. 

3)fan bereitet fid) eine Sauce oon I)eifeer 39ouillon, 
(Sffig, Öl, Sxxdcx, ©a(3, Pfeffer unb einer geriebenen 
3micbel, fdjneibet fjeifte ^ettfartoffeln in ©djeiben 
fjineht unb fdjmenft Sittel gut burd), bamit bie ©auce 
recfjt feimig toirb. S)en fertigen ©alat richtet man 
in (SlaSfdjalen an unb ftreut grüne Sßeterfilie barüber. 

301. Jlnffattf-^arfoffefit. 

©rfjöne mef)lreid)e Kartoffeln fdjneibe man in 
smetmarfgrofee ©Reiben unb laffe fie fünf Minuten 
in (jeifoem JJctt sieben. Daun bereite man in einer 
anberen Pfanne glübenb §eiße$ %tit, lege mit einem 
©d)aum(öffel bie Kartoffelfdjeiben Ijincin, aber nicf)t 
ju oiet auf einmal unb menbe jebe einseht um, btö 
fic golbgelb ftnb. Sftun laffe man fie auf einem ©iebe 
abtropfen unb beftreue fte mit ©alj. 

302. &xat-£axtoffctn. 

3tof)e, fauber gefeilte Kartoffeln foerben in centimeter* 
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bicfc ©Reiben gcfdjnitten. 2)tcfc ©d&eiben fdjneibet ntait 
bei Sänge nad) auf, bafe e$ gleiche längliche (Stüde 
werben, bätft bicfc in gans ^eifeem 5ett su gelbbrauner 
ftarbe, fdjüttet fie auf einen 3)urd)fdfolag sunt abtropfen 
unb ftreut ©als barüber. Dtefe Kartoffeln müffen 
ganj fjeife ferüiert merben. 



303. £axto1fet-£tofr 

9ted)t fdjön große meblreid&e Sartoffeln brüljt man 
nid)t 51t meid) unb läfet fie einen Sag fteben. 3>ann 
reibt mau fie, nadjbem man fie abgepellt f)at, auf 
einem SRcibeifen fein. 2luf jroei Siter geriebene Stax* 
t off ein redjnel man eine ©anbooll <3rie3, smei bi£ bret 
(Sier, ©als unb 2)tugfat. 5We3 nrirb gut burdjgerübrt 
unb ju runben Älöfeen geformt, in beren SJJitte matt 
in fleine SBürfel gefdjnitteneS gebratenes SBeifcbrob 
brüdt. 35ie Stlöfce merben bann in ©alsmaffer ab* 
gcfod)t. 9Han giebt biersu »irnen* ober Pflaumen* 
Kompott unb gebratenen ©petf. 



304. ^ubfrittg von ^axtoifetmeM. 

Jfodje einen viertel Siter 5D?ild) mit s^ei^unbert 
(Sramm Butter unb ein öiertel Sßfunb 3uder auf , 
fd)ütte ein falbes Sßfunb mit 2)iild) flar gequirlte^ 
Kartoffelmehl basu unb rubre e3 auf nid)t su ftarfettt 
5eucr ab. 9lun fdjütte es in eine ©d&ale unb laffe 
c£ erfatten. 3)ann rüljre s*bn ©igelb, bie abgeriebene 
©d)ale einer ßitrone unb ba8 su ©^nee gefd)lagene 
©imeife basu, fülle bie 9ftaffe in eine mit 33utter 
ausgetriebene 3form unb laffe fie anbertfjalb ©tunbett 
im SSBafferbabe fod)en. 
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305. ^arfoffeNgicrRttdw. 

ÜJtan nimmt bagu red)t grofee mefjlreidfje Kartoffeln,. 
fcf)ält fte, mafcf)t "ie unb reibt fic auf einem 9teibeifen. 
2>a8 ftcf) barauf fammclnbc braune SKaffer giefet man 
Vib. 2luf jtoei ßiter ro§e geriebene Kartoffeln rennet man 
fed)3 @ter, fünfzig ©ramm 2Bei$enmel)l, brei Söffet 
faure Saline unb Saig nadj ©efefmtaef. Sittel ba$ 
fdjlägt man gut mit einem Sdjneebefen burdf). hierauf 
läßt man Sutter in einer Pfanne ^eife teerben, füllt 
£eig nad) belieben hinein unb bäcft ifjn Don beiben 
Seiten fdjön braun. 

306. £atfofW-gietftit4ktt mit Specf. 

ÜRan bereite bie Kartoffelfudjenmaffe toic in 9}r. 305.. 
©ann fdjneibe man fetten Specf in SEBürfel, brate biefe 
in ber Pfanne an, fülle bie Kudjenmaffc ba$u uni> 
laffc bie Kucfjen bon beiben Seiten fcfjön braun baefen.. 

307. £arfoffet-£ierßtttf)eu 

Don gefodjten Kartoffeln. 

Sie Kartoffeln roerben mit ber Scfjale gefodjt, ab* 
gepellt unb, wenn fie crfaltet finb, auf bem SReibeifen 
gerieben. Stuf ein feierte! Sßfunb Kartoffeln rennet 
man brei Sier, fünfunbfiebengig (Sramm gefdjmoljene 
Öuttcr, etmaS 9Jtu8fatnu& unb ©als. hieraus formt 
man Heine runbc flache Klöfte unb bäcft fie Don. 
beiben Seiten braun. 
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XIV. 

^let$- $pttfett. 

308. %tat\emWex ?tet$. 

3)ton laffc eine fctn^cfiacftc 3tt)iebet mit fccf^tg 
3@ramm SButtev fötmfeen, tljue ein ißfunb trocfnen 
9tetö ba^u unb brate iljn unter forttoäljrenbem Stühren 
<jelblidj. 9tuu gieße man nadj unb uad) einen ßiter 
gute Souittou baju unb fod)e ifjn bamit unter fort* 
toäljrenbem Stühren stuanjig big breiig Minuten toeid), 
aber red)t förntg. 2>ann tljue man ©als unb $aprifa 
uad) ©efc^marf baran unb rüljre plefct ein üiertel 
Ipfunb geriebenen $armefanfäfe barunter. 

309. |>tdi geluvter "gtete. 

Gin $funb grofeförnigen 9tei8 fefee man mit SJouitton, 
einem Stücf 93utter unb einer 3totebcl aufs S*euer 
imb laffe iljn langfam biet unb meid) (odjen. 9Jun 
neunte man bie 3rotebel fceraus, brüefe ben 9tet§ in 
eine mit Söaffer auSgefoütte 3form, ftfirse biefe, reibe 
über ben 9let§ ettuaS 9)tu8fatnuft unb fertriere itm 
3ur SJouitton ober aud) gum grrifaffee. 

310. fteis a fa 3Katt0e. 

(Sin Sßfunb 9tci3 fefct man mit faltem SBaffer sunt 
Seucr. ©obatb e$ fodjl, gieftt man baS SKaffer ab 
unb roteberfyolt bieg SJerfaljren, big ba£ SEBaffer flar 
Jbleibt unb ber SfteiS faft gar ift. 2)ann fdjiittet man 
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iljn auf ein §aarficb gum abtropfen. SEBiUjrenb beffem 
fodjt man ein $funb 3ucfev mit einer falben Slafdje 
SSBcin unb Saft bon brei bis bier (Zitronen siemlid) 
furg ein, fdjüttet ben Steig Ijinein, iäfet ifjn jc^n bis 
fnnfsefjn Minuten gang langfam gießen unb tfjut nod) 
üierunbgtüangig 23latt ©elatine bagu. hierauf fcfjüttet 
man ben 3tei§ in formen unb belegt iljn reid) mit 
cingcmadjten grüßten. 



311. $<$wet$er Igtet*. 

2tnbcrtf)alb $funb 9tete toerben in breiSlter SDUld) 
mit 3ucfrr «nb SSanittc gar gefönt. $)anu tljue man 
Dierunbsrüansig Statt roeifee ©elatine bagu unb laffe 
ben 9tei3 in einer ©djale falt werben. Sngtmfdjeu 
fdjlage man ba$ Sßeifce üon get)u ©iern gu fteifem 
©djaum, ebenfo auef) einen fjalbeu Siter Saljne red)t 
feft, rityre SSeibeS unter ben 9tei3 unb fülle ifjn in 
Umftürgformen, bie mit äBaffer angefeuchtet unb mit 
feinem 3uder auägeftreut finb. Surs öor bem ©ebraud) 
ftürge mau bie formen unb ferüiere ben 3tei$ mit 
einer ftrudjtfaucc. 



312. ^{eb-^ubbiiig. 

©in s 45funb 9tciS werbe in einem falben Siter 9JHI^ 
bid gefönt. Sann rü&re man ein biertel Sßfunb 
»uttcr unb ein l)aibe£ Sßfunb 3utfer bagu unb laffe 
if>n crfaltcu. s JJad) bem (Svfaltcn tfjue bie abgeriebene 
Sdjale einer ©itrone, 9tofinen, Sforintljen, (Sitronat 
unb fedj^gelw ©igelb baran. SEBcnn Sittel gut öerrüljrt 
ift, gebe man gulefct ba§ gu ©dinee gefdjlagent ©imeiB 
bagu, fülle bie 3Kaffe in eine mit Butter auSgeftridjene 
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uub mit Semmelmehl au$geftreute ftorm unb taffe fie 
im Sßafferbabe ^mei Stunbeu baden, .^terju giebt 
man eine Srrudjtfauce. 

313. genfer ^ubbing. 

©in $funb Steig wirb in SBaffcr fjalb gar unb 
bann 2Md) baju gegoffen unb nunmehr gans meid) ge* 
fodjt. 2)ann tf)ue man ein l)albe$ 5ßfunb 3uder unb 
eine Stange 23anttle bap unb laffe e§ erfalten. 
*31l£bann gebe man einen falben Siter Sdjlagfafyne 
unb üier^e^n 33latt ©elatine ba$u, fälle bie SDtaffe 
in @cf>üffeln, ftürge fte unb garniere ben 9tei8 mit 
grüßten. 

314. %t\z- unb Jlpfef-gorfe. 

3lnbertf)alb Sßfunb föetS merbeu mit 3toei ©lag Ü)tttd>, 
einem viertel Sßfunb S3utter unb etroaS 3uder gar gefodbt, 
in eine Schale getrau unb falt geftellt. SDann rü^rt 
man stoölf ©igelb mit §mölf ßöffel $udcr $u Sdjaum 
unb tl)ut ben abgefüllten Steig bap. hierauf fcfjält 
man ungefähr fünf Siter Stpfel ab, fdjneibet ftc in 
bünne Scheiben unb läfet fie in SBeiftmein mit ettoag 
3ucfer unb Sorintfjen toeid) fd&moren. Unter ben 9leig 
rüf)rt man bann bag ju ©djnee gefdfjlagene ©weife, 
hierauf füllt man eine Tortenform fdfjidfjtmeife boll, 
erft 3tei$, bann Slpfel u. f. m., big bie fjorm üoll 
ift. @cf)lte&lid) ftreut man Sßaniermefil barüber, gicfet 
ettoag gerlaffene Sutter oben auf unb läfet bie gorm 
aroei Stunben im Dfen bacfen. 
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315. 0ru$-^ttbMttfl. 

©inc große Staffe Wxlä), eine große Zaftt ©vfc^, 
Sinei gute §änbe t>oU 3ucfer unb ein eigrofeeS Stüct 
Butter toerben auf bent fteuer abgebrannt, auSgefdjüttet 
unb rafdf) smei gange ©ier hinein gerührt. 9?acf) bem 
©rfalten rüfjrt man adjt ©igelb, bie abgeriebene ©cfjale 
einer Kitrone unb ba3 p ©dfjaum gefcfylagene ©tueife 
barunter, tfjut e§ in eine mit SButter ausgetriebene 
unb mit ©emmelmef)! auSgeftreute $orm unb laffe 
biefe 3U>er@tunbcn in einem Stopf mit SBaffer focf)en. 
§iergu giebt mau eine 3fntcf)ts(5auce. 

316. ^u^tttf-#ttfcbiltg. 

3cl)n ©igelb rüfjrt man mit einem fialben Sßfunb 3«cfer 
unb ber abgeriebenen ©cfjale einer ßitroue eine tyaföe 
©tunbe, giebt unter fortmä^renbem Stühren ein viertel 
Ißfunb 9Jtef)I bagu unb mifdjt plefet ba3 gu Schaum 
4jefdf)lagene ©itoeiß bon ad)t ©iern bajürifcljen, füllt bie 
Sfflaffe in eine mit SButter ausgetriebene ftorm, läßt 
fie im Ofen eine @tunbe baefen unb ferbiert baju eine 
8rrud)tfauce. 

317. §<0oftotabett-^ttbbutg. 

©in IjalbeS $funb SButter rüljre su @al)ne, gebe nad) 
unb nadf) unter fortroäfjrenbem 5ftül)ren adf)t ©tgelb, 
ein IjalbeS $f unb 3ucfer, eine Xa\ ei geriebene ©djof olabe, 
ein falbes Sßfunb geriebenes ©cfjroargbrob, ein tt>enig 
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3immt, ajanille unb einige helfen imb sulcfet ba§ %u 
©cfjnee gefdfjlagene ©imeifc f)insu. hierauf fülle bic 
2)iaffe in eine mit SSutter auägcftridjene Sorm unb 
laffe fie im SEBafferbabe stuei ©tunben focfjen. ^terju 
gebe eine (£f)anbeau*@auce (9h*. 70). 

318. £d)tt>amm-'gPttbbtnc(. 

©inen viertel ßtter üttild), ein f)albe$ Sßfunb 2Kef)l, 
fnapp ein biertel $funb 33utter unb ein triertel Sßfunb 
3ucfer toerben auf bent Reiter abgebrannt. 9tun fdjütte 
man bie SRaffc in eine Sdjüffel unb fdjlage gleid) 
BWei 6ier baju. 9Jad^ bem ©rfalten rüfyre man ad)t 
©igelb, ein Meinet ®la£ 9frum, bie abgeriebene Schale 
einer ©itrone unb ba$ ju ©djnee gefcfylagene (Sitoeifc 
barunter, fülle bie 9Raffe in eine mit Sutter au£* 
geftridfjene %oxm unb laffe biefe ^mei ©tunben im 
2Bafferbabe lochen, ©terju gebe man 3rrudfjt*Sauce. 

319. pee-^ubbiitg. 

SUte 3toi*bade unb alte Meine Jhidjen parfe man 
in eine gut au3gcftridf)ene Sßubbingform ober audj in 
eine Sianbform, gie&e etmaö gan$ ftarf aufgebrühten 
Xfytt barüber, jebodj nur fobiel, bafe bie Äudfjen bamit 
angefeuchtet finb, fcf)lage ad^t gange 6ier mit gtoei 
(Sfelöffel 3uder gut buref) unb giefee e3 über bie ftudf)en, 
fdfjiebe bie %oxm in einen nicf)t ju Reiften Dfen unb 
laffe fie eine ©tunbc baden, £>tergu fann man eine 
5rud)t* ober $Banitfen*©auce geben. 

320. 1£et*i»e$t-#ttbMttg. 

2)rei biertel fiiter 2)iild) werben mit einem üiertel 
Sßfunb S3utter unb einem viertel $fwnb 3«der jufammeu 



Digitized by Google 



113 — 



aufgefodjt. 9tun wirb ein fjal6e$ v $funb 9tei£mef)l bagu 
gefdjuttet «nb e$ auf bem Breuer abgerührt. 2)ann 
fd)itttc man bic -JJtaffe in eine @d)ale unb rüfyre gleid> 
jiuei gange ©ier barunter. 9Jad) bem ©rfaltcn rüljre 
man ad)t föigelb narf)etnanber bap, tfjuc 50 ©ramm 
abgebrühte, feingetoiegte SRanbcln unb bie abgeriebene 
Sdjale einer Zitrone unb sulefct ba8 gu fteifem ©djnee 
gefd)lagcne ©imeife baju, fülle bie 9)taffe in eine mit 
Shitter auSgeftridjene Sform unb laffe biefe anbertljalb 
M8 stuet ©tunben im Sßafferbabc fodjcn. ©icrju gebe 
man eine 3rucf)t*@auce. 

321. ^ubbtitg von Rubeln. 

9)ian bereite jtdj Don brei (Stern unb bem nötigen 
9J?ef)l natf) 9?i\ 32 einen SRubelteig, fdjneibe biefen 
in Ijalbfingerlange ©tücfe, fodje einen Siter üJlild^ 
mit einer ©tauge SSanitte auf, fdjütte bic Rubeln 
unter fortroäljrenbem Stühren hinein unb laffe fie mit 
einem biertel $funb SSutter langfam aufquellen. ©o- 
balb fie brei biertel gar ftnb, rüljre man ein triertel 
$funb 3ucfer bagu unb laffe fte gar fodjen. 9tad> 
bem ©rfalten neljme man bie SSanißc IjerauS, rüljre 
ad)t (Sigelb unb ba$ gu feftem ©d)nee gefd)lagcne ©i* 
toeift baju, fülle bie SDtaffe in eine gut auggeftridjene 
Storni unb laffe fie anbertfyalb ©tunben im SBafferbabe 
fod>en. föicrp gebe man eine ftrudjtfauce. 

322. ^ewmet-^nbbtttg. 

Sin tuertel Jßfttnb SJuttcr wirb ju ©aljne gerührt, 
ein öiertel $funb 3tinbermarf bap getrau unb e§ 
bann burd) ein £>aarfteb geftridjen. 9?un rüljrt man 
ad)t ©igelb unb ein biertel $funb 3uder bap, fdjält 
ein Üßfunb alte Semmeln ab, meidjt fie fdntell in 
SBaffer ein, brüeft fie gut au§ unb giebt fie p ber 
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klaffe. 2tl3bann tljut man ein oicrtcl SJJfunb Stofinen 
unb Sorintljen, ba3 p ©djemrn gefrfjlagene ©imeife 
unb ein fleineä ©la£ dium basu, füllt bie SWaffc tu 
eine mit Sutter ausgetriebene %oim unb läfet fic im 
SEBafferbabe stuci Stunben baefen. §iergu giebt man 
eine grudjt*©auce. 

323. Jtyf erlitten - ^ttbbing. 

(Sinen öicrtcl Siter 9JUld), ein viertel Sßfunb 3ucfer 
unb ein feiertet 5ßfnnb SSutter werben auf bem fteuer 
aufgeloht. Stun t§ue man fcfyueH ein Diertel Sßfunb 
mit 9JtiId) glatt gequirltes Kartoffelmehl bap unb 
rüfjre bie 9Jtaffe auf bem Setter ab. 3)ann fefce 
man fie ab, tfjue, folange fie nod) marm ift, jmet 
gan^e ©ier hinein unb laffe fte erfalten* -Warf) beut 
(Srfalten tfyue man stoölf ßigelb, bie Schale Don &wet 
Slpfelfinen unb audj ben @aft baju. 3utefet rü^re 
mau ba3 $u fteifem ©djnee gefd)Iagene ©iweife leicht 
barunter, fülle bie SJiaffe in eine mit öutter au§* 
geftrid)ene Sonn unb laffe biefe groei ©tuubeu im, 
SEBafferbabe focfjen. ^iergu gebe man eine 3rntdf)ts@auce. 

324. ^ötttgtn-^ttbbing. 

Stdjt ©igelb »erben mit einem falben s 4$funb 3ucfer 
flaumig gerührt. S)ann wirb ber ©aft unb bie ©djale 
einer ßitrone, ein IjalbeS $funb SBeiäenmeljl unb ein 
viertel Spfunb jerlaffene Sutter baju gerührt. Stu&erbem 
tt)irb ba8 S33cifec ber adjt ©ier 31t ©cfjnee gefdjlagen 
unb leidet barunter gerührt, hierauf legt man einen 
Sogen WeifceS Rapiers auf ein öacfbledj, ftreidjt bie 
HJtaffe einen falben Ringer bief barauf unb lei&t fte 
bei gelinber £>tfee baefen. 3lad) bem Sacfen wirb bie 
9ftaffe fofort mit einer runben Sorm auSgeftodjen. 
$>icfe runben SBöben werben mit SUeifjwein getränft, 
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mit einem Söffet ftreme beftridjen unb mit frtfrf>ctt 
Süalberbbeeren belegt, hierauf mirb ein Reiter Jöoben 
gelegt. SDann »erben gmei ßtter ©rbbeerett burd) ein 
Sieb geftridjen, mit feinem 3ucfer nacb ©efdjmacf 
uerfüHt unb ber 6aft bann über ben $ubbing gegolten. 

. 325. /taßiui'tt- Tübbing. 

3n einer gorm ncfjme man einen f)alben ßiter 
ÜKild), ein £)albe§ Sßfunb Kartoffelmehl, fündig ©ramm 
Butter, ein roenig 3ucfer, rüfyre es auf bem gener 
ab unb laffc c$ im Ofen ettoaä anbaefeu. 9hm rübre 
mau ein Dicrtel $funb Butter p <£at)ne unb tfyue 
i$ef)n (Sigclb, ein öiertel ^Jfunb 3u<fer, 45 ©ramm 
Tonnen, 45 ©ramm Äorintljen, für sefjn Pfennig 
Kitronat, einige feingeljacfte füfte unb bittere SDlanbeln 
baju. 3)en Seig laffe man erfaltcn unb pflüefe ifjn 
bann in Heine Stücfe, rüfjre biefe unb baä ju ©djnee 
gefrfUagene (Simeife unter bie SJlaffe, füüe ba$ ©ange 
in eine mit Butter au3geftrid)ene %oxm unb laffe fie 
Sinei Stunben int SBafferbabe fodjen. $iergu gebe man 
eiue 3rrud)t*@auce. 

326. ^fumpttbbittfl. 

®in Sßfunb guten Sttnbernierentalg befreit man üon 
ber §aut, fdjneibet if)n in retf)t feine SBürfel, giebt 
gmei CSfelöffcl öott SBeigenme^l bagu unb toiegt ben 
Saig fjiermit gut fein. 35ann rüfjrt man ätoölf ganje 
(Sier mit brei oiertel $funb 3ucfer flaumig, giebt 
einen üiertel ßiter füfec @af)ne, ein Sßfunb geriebene 
©emmein, ein Sßfunb ©ultanrofinen, ein Sßfunb Äo- 
rintljen, etroaS Sitronat, bie abgeriebene Sdjale einer 
ßitrone unb ein wenig ©als basu unb rüljrt ben 
feingel)acften lalg fottne ein adjtel ßiter Slum barunter. 
$l$bann füllt man bie 9Jtaffe in eine mit Butter 
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ausgetriebene gorm unb läfet biefe im SBafferbabe 
ämet bis brci Stunbcn focfan. 

327. ^tmnpu^bing (feljr fdf>ön). 

(Sin falb $funb SRinbernierentalg toirb mit einem; 
falben Sßfunb 3Jlc^I feingefaeft unb mit einem falben 
$fuub sn Saline gerührter SButter unb einem falben 
Sßfunb geriebener Semmeln gut burdjgerüfjrt. hierauf 
nimmt man ein falbes 5ßfunb Slofinen, etroaS Sitronat r 
Sef)n ganje föter unb einen Diertel ßiter Safjne unb 
etwas 3tmmt, helfen unb einen achtel ßiter dlum 
bagu unb rübrt alles gut burd), füllt bie Waffe ixt 
eine mit Söuttcr auSgeftridjenc ftorm unb läfet biefe 
im SEBafferbabe atnei bis bret Stunbcn foefan. £ier$u. 
giebt man eine (Sfaubeau*Sauce. 



XVI. 

328. Jlpfef-parfotie. 

s JJ!an fdjneibet abgcfcfaltc Slpfel in Scheiben uni> • 
iodjt ftc in SBeifcmeiu mit 3wcfer, florintfan unb 
Sitrouenfdjale meid). 3>ann legt man eine %oxm red)t 
bid)t mit in gefdjmolscner Öutter panierten Semmel* 
fdjeiben aus, tfat bie Slpfel Ijiuein unb paeft obenauf 
ebenfalls Semmelfcfaiben, begießt biefe mit 33uttev. 
unb läfet bie JJorm 3roci Stunbcn im Ofen baefen. 
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329. ^Jeigneto uon J^pfefn. 

Öierju nefjme mau möglidjft fleine Stpfet, fd)äle 
fie ab, fted)e mit einem SluSftcdöcr ba£ fterngefjäufe 
aus, [treue feinen Qudtx unb geriebene ßitronenfdiale 
barüber unb übergiefce fie mit etma3 Slrraf ober 9tum. 
hierauf laffe man fie gut burdföieljen. 9tun bereite 
man folgenden £eig: ein f)albe§ Sßfunb 9)iel)l werbe 
mit ätoei ©iern, ettoa£ 3ucfer, einer laffe 9Jtild) unb 
einem eigrofeen Stücf SSuttcr glatt gerührt. Sfafeerbem 
berrüfyre man für ^eljn Pfennig &efe mit ettoa£ 9JHtd) 
unb einer Briefe 3ucfer, ftelle c£ toarm pm aufgeben 
unb fd£)ütte e8 bann 31t bem £etg. 2lud) fann man 
ettoaä geriebene ßitronenfdjale ba^u tf)un. 2)en £eig 
ftctlc mau bann roarm unb laffe ifjn geben. Äurj 
»orm (Sebraud) taudje mau bie äpfet eh^eln in ben 
£eig, lege fie in eine tafferolle mit fodjenbem gett 
unb laffe fie fd)ön golbgelb baefen, f)o!e fie mit einer 
©djaumfetle fytxatö unb lege fie auf ein Sieb sum 
abtropfen. $anu menbe man jebe§ Stücf in 3uder 
unb 3inunt um. 

330. ^efüße Jlpfef. 

(Sin ßitcr iJJUld), ein öiertel $fuub 3utfer, ein 
öiertel $funb Sutter, etroa$ 3intmt unb Sitronen* 
fdjale toerbe pfammen aufgefodjt. ®ann roerbe ein 
falbes 5ßfnub 9tci*mc^I bagu getfcan unb einige 
3ttiuuten gefodjt, bis e§ bief ift. Sftun fd)ütte mau 

in eine Sd)üffel, riif)re nad) einanber jtoölf (SigelU 
barau unb ^ulefct, fürs üor bem ©ebraud), baä 31t 
feftem Sdjnee gefd)Iagene ©iroeife. Snamifdjen feijäte 
man Heine äpfel ab, fted)e mit einem SSfuSftcd^cr baä 
fierngefcäufe fjerairä unb fodje fie in äBetftfoein mit 
3uder toeid), fütte bie §älfte be£ £eige$ in eine 
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gorm, padfe bic Slpfel barauf unb fülle bic anbere 
£eigmaffe barfiber. 2)ann laffc man bic Sornt 
anbertfjalb ©tunben im Sßafferbabe fodjen. 



331. Jtyfet-^trttbef. 

9Re^I, ctroaS falteS Sßaffer, aä)t ©hueifc unb ein et* 
profeeS ©tücf 33utter wirb $u einem biefen £etg gerübrt. 
2)iefer toirb fef)r bünn aufgerollt, mit löutter beftridjen 
unb mit geriebener Sitronenfd^ale beftreut. 9hm werben 
fcc^S fdfjöne Äpfel gcfd^ält, in bünne Scheiben gefcf)nitten 
unb mit einigen Äorintljen, 3ucfer unb brei ©ibottern 
gut üermengt. $>ann legt man biefeS auf bie eine 
Hälfte be8 ieigeS, ftappt bie anbete Hälfte barüber 
unb bräeft bie Seiten feft gufammen, beftreid)t ba& 
©an^e mit $erlaffener löutter, beftreut e$ mit 3ucfer 
unb läfet eS auf einem Sacfblecf) im beiften Ofeu 
eine Stnnbe baefen. 



332. <&eba&ene ^Jorsbotfet jtyfer. 

Steine Äpfel fd&filt man red)t runb unb ftid)t mit 
einem 2lu3fted)er ba8 Scrngeljäufe IjerauS, fodjt fie 
bann in SEBeifetoein mit 3ucfer meidj, nimmt Sutter* 
teig, roßt il)n bünn au3 unb fdjnetbet triereefige ©tücfe 
baöon. Sluf jebeS ©tücf legt man einen 2lpfel in 
bie SJtitte unb legt ben £eig über Äreug sufammen, 
fo bafe ber 2lpfel gan$ eingefüllt ift. Wlan faun 
öorf)er aud) bie 9)titte Dom Slpfel mit ®elee ober 
9Jtarmelabe füllen. SBenn alle Äpfel eingebüßt finb, 
fefct mau fie auf ein SSacfblcd), beftreiefct fie mit 6i, 
beftreut fie mit 3ucfer unb läfet fie im nidjt ju beifeen 
Dfen fd)ön hellbraun barfen. 
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333. $\xfäUxU. 

2tnbertf)alb $funb 2Beigenmel)I, ein Sßfunb SButter, 
ein ^albeg $funb 3ucfer unb groei ®ier fnete man gu 
einem feften SEeig, rolle tyn au$, lege if)n anf ein 
Sacfbleclj unb brate ü)n gu ferner Sarbe. 3)ann fülle 
man bie Sirfcfjen barüber unb laffe fie im Öfen 
anbadten. Sngroifdjen bereite man öon einem ßiter 
faurer Saljne, einem ßöffel Kartoffelmehl, ettoaS 3udtx r 
abgeriebener ßitronenfcf)ale, einigen 9ftanbeln, brei 
gangen Siern unb gtoei ©ibottern eine flreme, fülle 
btefe über bie ffirfcfjen unb laffe fte barauf gar baefen. 

334. £itWtoxt$en. 

■Btan fnete oon anbertljalb Sßfunb SJleljl, einem 
SJJfunb ©nttcr, brei biertel 5($funb 3ucfer, einer Stange 
S3anille, brei gangen (Kern unb einem fleinen ©tag 
Munt einen feften £eig, rolle il)n bünn au$, ftedje 
mit einem fleinen 2lu3fted)er runbe Suchen babou, 
beftteid)e ben 9tanb mit ($i unb lege einen bünnen 
rnnben Kräng barauf, beftreidje biefen mieber mit (5t 
unb laffe bie fleinen Xörtdjen im nidjt gu ^cifecix 
Dfen gu fcfjöner gelbbrauner ftaxit baefen. Stadjbem 
bie Äudjen abgefüllt finb, fütte man ffirfd&fleifrf) 
l)inein unb ftreue Qwttx unb in bünne ©Reiben 
gefd)uittene 2ttanbeln barüber. 

335. §ta$etbeex-§axtttetien. 

.§iergu oertoenbet man ben Xetg mie in ooriger 
Stummer unb bäcft bie fludjen gar. 35ann nimmt 
man brei Sßfunb grüne Stachelbeeren, pflüeft SSlume 
unb Stiele baöon ab unb fefct SBaffer mit einem 
©tücf 3immt unb ettoaS Sttronenfdjale aufs gfeucr. 
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Sobalb e$ fodjt, fd&üttet man bie Stachelbeeren hinein 
itnb lägt fie auffochen. hierauf nimmt man ftc mit 
einem Schaumlöffel fyxatö, t^ut genügenb 3uder $u 
bem SEBaffcr, macht e$ mit Kartoffelmehl feimig unb 
gie&t e$ über bie Stachelbeeren. SBeuu biefe falt 
finb / füllt man fie auf bie Xarteletten unb beftreut 
fie mit feinem 3ucfer. 

336. §tMtet-$attetetUn. 

Ü)tan bäcft bie larteletten wie in dh\ 334 fettig. 
35ann nimmt man frifdje recht faubere ©artenerbbeeren, 
pefert fie ein, rührt eftuaS Schlagfahne barunter unb 
füllt fie auf bie £arteletten. 

337. ^ärmeteig- Räumen Rudien. 

s ])ian rü^rt ein halbes ^funb 33utter eine ^albe 
Stunbe, rührt ein Sßfunb 3udtx, sehn ©ier, einen 
halben ßiter 2Jlilcf), für ^toanm Pfennig £>efe, biet 
$funb 2M)l unb bie abgeriebene Schale einer ©itroue 
baju unb ftellt ben £eig an einen roarmen £)rt sunt 
aufgehen. Dann rollt man ihn bünn aus, legt ibn 
auf ein öacfblech unb lä&t ihn nochmals aufgehen, 
hierauf belegt man ihn mit blauen Pflaumen, aus 
benen man bie Steine heraus gefchnitten $at, ftreut 
reichlich 3ucfer barüber, fchiebt ihn in ben heißen 
Dfen unb läfet ihn su fchöner brauner fiaxbt baefen. 

338. §ntfif$tx <ft4fe. 

2)rei üiertel 5J5funb SSutter wirb su Sahne unb 
brei üiertel ^Jfunb 3ucfer bajttrifchen gerührt. 2)ann 
thut man fieben CHer, ein Sßfunb SBeisenmehl, ein 
viertel Sßfunb Sorinthen, Gitronat, 2JtanbeIn, Zitronen- 
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fcfjale unb bcn @aft wm einer ©ttrone naefjeinanber 
unb julefct eine 3Jicffcrfpifec £irfe^ornfalj baju. 9lun 
füllt man ben £eig in eine mit SJutter auSgeftridjene 
unb mit Semmelmehl auSgeftreute gorm unb läßt 
t&n eine ©tunbe im f)eifeen Öfen beuten. 

339. ^rböeer-Jiuflrauf. 

(Sin ßiter buref) ein &aar|ieb geftrtcöene 2Ualb* 
erbbeeren werben mit einem falben s 4$funb 3\idcx 
öernüfcfjt. 35ann fdjlägt man ba3 SBeifee öon sel)u 
(Siern ju feftem ©djnee, öerrüljrt bie$ mit ben drb* 
beeren unb tfrtt einen Söffet Äartoffelmef)! baju. 
35te-ü)laffe füllt man bann in eine mit Söutter aus* 
Qeftridjenc unb mit 3ucfer au^geftreute 3form unb 
läftt fie bei gclinber ftifce eine @tunbe baefen. 

340. Zitronen -^uffattf. 

(Sin Ijalbeä s $funb 3ucfer unb ad^t ©igelb wirb 31t 
Schaum gerührt unb hieran bie Sdjale Don einer 
©itrone gerieben. $>ann brüeft man oon sioei ©itronen 
ben @aft au$ unb giebt biefen unb gtoei gute ©felöffel 
Doli Siartoffelmeljl, fotoie baS p ganj feftem 3d)nee 
gefdjlagene ©imeife bagu. 3ule^t fann mau noch ein 
fleineS ©laä 9tum ober Slrraf ba^u tfyun. 3)ann 
fällt man bie klaffe in eine mit 33utter auSgeftridjene 
unb mit 3utf*r auägeftreute gorm unb läfet fie bei 
flelinber &ifce eine ©tunbc baefen. 

341. Spetfe ä fa £yona\U. 

9teun Sigelb t£)uc mau in eine Äafferolle, tfyue ein 
triertel $funb Stattet, ein öiertel $funb 3ucfer unb 
ben Saft einer großen Gitrone baäit unb oerrübre 
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bie$ auf gclinbem Steuer, bamit e3 ein biefer SBret 
roerbc. 9tun fdjütte man bic Sftaffe in eine ©djüffel 
unb rityre fic auf bem ©ife falt. Sann rüljre man 
bie 9)taffe notf) eine t)albe Stunbe §u ©aljne, reibe 
bie Schale einer ßitrone baran unb rüljre aulcfct ba£ 
p feftem (Sdjaum qefd)Iageite ©iroeife leicht barunter. 
©djlieBlicf) fülle man bie SDlaffc in eine mit rettf)lid) 
Butter auSgeftridjenc unb mit 3ucter au$gcftreute 
$orm unb laffe fic eine <2tunbc bei gelinber &i£e 
baden. 9)ian ferbiere f)iev$u eine 3rrud)t*@auce. 



M2. forte von 3SKttertetg mit $xü$ten. 

©in ^Jfunb Blätterteig rollt man einen falben 
fingerbief auf unb fefineibet barauS einen runben 
Soben, fo grofe mie man bie Sorte f)aben miß. 2lu$ 
biefem fdjneibet man einen sweiten runben Soben, fo 
baft babnrd) ber juerft gefrfjnittenc ju einem sroci 
fingerbreiten 9ttnge geformt nrirb. Sen au§ bem 
erften gefdjnittcnen gioeitcn Jöobcn rollt man nodjmatö 
einen falben centimeterbief aus unb fdjnetbet bamm 
eine runbe platte, bie ettuaS gröfeer ift als ber 9ting, 
legt fie auf ein naftgemad)te8 SJlecö, beftreid)t fie mit 
©i, legt ben Sling barauf unb beitretest biefen ebenfalls 
mit 6i. Sann ferbt man ben 9tanb mit einem Keffer 
bunt unb bädft bie Sorte in einem gut burcfjgefjeifeten 
Ofen. Sobalb fie fid) feft anfüfjlt unb eine fd)önc 
ftarbc fjat, beftäubt man fie mit feinem 3"** wnb 
frfjiebt fic nochmals in ben Dfen bifc ber 3"rfcr 
gcfdjmoljen unb bie Sorte fpiegclblanf ift. 33eiin 
9fnrid)ten füllt man fie mit ©rbbeer*, iQimbeers ober 
Slprifofensßompot. üKan fann aud) ©rbbeeren ober 
Himbeeren l)ineinfnllcn unb bann mit @d)(agfal)ne 
garnieren. 
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343. $atfer* otar §^ttecßäffe. 

äßcißc Don öier gang frifd)en (Hern ftf)lägt 
man gu fteifem ©djnee unb rityrt ein Sßfnnb ganj 
feinen 3urfer baju, fcfct bann mit einem ©felöffel Heine 
ipäufc^en anf ein Skcfblcrfj unb läßt fie bei gan$ 
gelinber ,^>ifec baden. 

344. ^tattbeffianf^ett. 

®a$ SBeifec Don ad)t ganj frifdjen CHcrn fcfjlägt 
mau su feftem ©d)nee, rüf)rt ein $fuub feinen 3uder 
unb ein $funb feingetuiegte 9)lanbclu barunter, fefct 
Heine igäufdjen auf ein ©arfbled) unb läfet biefc bei 
gelinber öifce baefen. 



345. <$offef6t$<|tttt. 

Sieben (Sigelb unb ein falbes $funb 3uder rfifjrt 
man flaumig unb tfyut ein f)albe$ *ßfunb Sfartoffelmetjl 
baju. dule^t rüljrt man ba8 ju Schnee gefd)Iagene 
ßiroeife leidet barunter, $ut bie SÖtaffe in eine Sßafcier* 
Mite, fprtfct efelöffellange Streifen auf ein mit »ittter 
bcftridjeneS 23atfblecf) unb bädtt fie bei gelinber föifce 
gelbbraun. 

346. §<$oRof<ibeitftttd>en. 

Sag Sßei&e t>ou fedjS gang frtfd)en (Sicrn fcfylägt 
man $u feftem Schaum unb rütjrt ein SJJfunb feinen 
Bucter fca&u. ®ann mirb ein uiertel Sßfunb fein* 
geriebene @d)ofolabe ba3u gerührt. ÜRun fefet man 
Heine $äufcfcn auf ein »adblecf) unb läßt fie bei 
gelinber §lfce baden. 
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347. gamhUitt. 

©in i)albe£ $funb Stattet wirb 31t ©a^ne gerüftrt 
unb bann wirb nad) mtb nadj ein btertel Sßfunb 
3urfer, ein IjalbeS $funb Siartoffelmeljl, fed)8 föigetb, 
etroaS SSanitte, ein fleine3 ®la3 9ium unb ba$ $u 
©d)nee gefdjlagene ©hoeife gut barunter gerührt. SRun 
ti>ut man ben 2eig in eine mit 33utter auSgeftridjene 
3orm unb läfct i&u eine Stnnbe im tjeißen Ofen 
baden. 

848. Sanbtoxte auf anbere Slrt. 

©in 5ßfunb Statter nnrb eine Ijalbe ©tunbe 5U 
©aljne gerührt, ein $funb feiner 3uder roirb ba$u 
getljan unt> mit ber Stattcr nod) eine viertel Stunbe 
gerüljrt. 3)ann wirb nad) unb nad) unter fort* 
roäfjrenbem Stühren ein $funb $ubermeljl unb $tt)\i 
gan&e ©ier unb jwar jebe^mal ein ©i unb ein Süffel 
9Hcl)l äugleid) baju gerührt. 3ft alles Derrüljrt, giebt 
man etroa£ SJaniHe unb ein tleineä ®la$ 3tum baran, 
füllt ben Xeig in eine mit S3utter ausgetriebene 
gotm unb lafet if)u eine Stunbe im fjetfcen Ofen 
Warfen. 

349. Zitronen- forte. 

aSerrüljre stuei unb einen falben ©fclöffel 3Wai3ena mit 
faltem SBaffer unb giefee brei üiertel Siter fodjenbeS 
Sßaffer ba&n. SBäljrenb bieS crfaltet, neunte ben «Saft 
t)on §mei ein Ijalb Zitronen, anbert^alb grofce Xaffen 
öoll 3wcfer unb ba8 Selbe üon trier ©iern, rüljre e3 
gut burd) unb üermifd&e e$ gut mit ber üßatjena. 
9iun ftrcid&c eine ft-orrn mit »utter aus, fülle bie 
UJUfdjung l)inein unb bade fie ungefähr eine Ijalbc 
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©tunbc bei mäßiger £ifec im Dfen. Sngmifcfjcn rüfjre: 
ctnmä ©weiß mit 3u*er 311 ©djaum, (treibe e3 über 
bic Xorte unb laffe e3 im Ofen antrorfnen. 



350. ^Japffittdietu 

©icrju nefjme man ein Sßfunb ÜJicf^l, fieben (Sner, 
ein falbes 5ßfunb 3uder, ein tnertcl S^funb SJutter, 
SDtanbeln nad) belieben, bic abgeriebene ©djale öom 
einer falben Zitrone unb einen oiertel Site* ÜDtilcf). 
Die öutter wirb ju ©aljne gerührt unb nadj unb 
nadj baS ©elbe ber ©ier ^tnju getrau. 2>ann werben 
2JM)l, 3"*cr unb üfflanbeln unb julefct ba§ 51t Schnee 
gefd&Iagcnc Sitoeife barunter gut üerrüljrt. 

hierauf mifdtjc man jtoei Teelöffel Doli (Sxemortariari 
unb einen Teelöffel öoH Siatron mit etwas üßefjt 
gut burd), rüfjre eS unter ben £eig, fülle biefen in 
eine mit Söutter ausgetriebene 3fonn unb laffe ifjn 
int Reiften Ofen eine ©tunbe baefen. 

351. QapßuQen auf anbere 2lrt. 

Öeftanbteile: ©ed)3 ©ier, ein Diertel $funb 23utter r 
ein falbes Sßfunb ©treuguefer, ein IjalbcS Sßfunb 
Kartoffelmehl, ein f>albc8 $funb Söeiaenmefjl, Kitronen* 
ftfjalc, ffllanbeln nadj «elieben, eine f leine £affc 2)tild) 
unb ein e&löffel 9tum. Mfjxt bic üButter 511 ©aljne,. 
gebe ben 3uder bap unb ücrrüfjre iljn gut. 9?un 
gebe nad) unb nad) bic fed)8 Gribotter, Üftefjl unb 
©ewürg fjtngu, bann baS 311 Sdjnee gefdjlagene ©imeift, 
ntifdjc jroei £f)eelöffel ßremortartart unb einen £ljec* 
löffei Patron barunter, fütte ben £eig in eine mit 
Jöutter au3geftrid)ene 3form unb laffe if)n im Reiften 
Ofen eine ©tunbe baden. 
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352. &apßu$en. 

®iu IjalbeS $funb Sutter wirb 311 ©afyne gerührt 
unb mit einem öiertel Sßfunb Sucfer flaumig gerütjrt. 
^ierp gebe man nad) unb nad) ein Ijalbcä $funb 
SDtefjl unb öier (5ier, bann eine £affe ü)tildj, bie 
abgeriebene ©djale einer Sitrone, fed)^ig ©ramm 
3)tanbeln, swei Rimbert ©ramm 9tofinen unb Sorintyeu 
unb fünfzig ©ramm in etwa§ SDlild) eingeweihte £efe. 
3tüf>re Sltle3 gut burdj, tljuc ben £eig in eine mit 
33utter auSgeftridjene gorm unb laffc ifjn im Reißen 
Ofen eine 6tunbe baden. 

353. &apßu$tn. 

©in Ijalbeä Sßfunb Söutter wirb ju Saljne gerührt. 
£ann werben ein öiertel Sßfunb 3ucfer, öier gan$e 
©ier unb öier ©igelb bagu gerührt unb hierauf anbertfjalb 
Sßfunb 9Jleljl, ein öiertel ßiter angewärmte Ü)tild), 
ein f)albeg Sßfunb ©ultanroftuen, ein öiertel Üßfunb 
Üormtfjen unb fedj^ig ©ramm abgebrühte feinge^aefte 
9Jlanbcln baju getljan. 3ul*fct tfjnt man fedjSsig 
©ramm £>efe, bie man öorljer mit etwas SUHld) unb 
einer Briefe Sucfer öerrüfjrt unb an einen warmen 
Ort geftellt Ijat, bap, füllt ben £eig in eine mit 
S3utter au8geftridjene gorm unb läfet iljn an einem 
warmen Ort aufgeben. 3Ran fann aud) bie abgeriebene 
©djale einer Sitrone an ben SEeig ttjun. 2)ann f hiebt 
man ifyn in ben Ijeifeen Ofen unb läßt iljn eine @tunbe 
baefen. 

354. 'gxaQexkutftn. 

®eriebene3 (Sdjmargbrob unb in bünne ©Reiben 
geftfmittene 3(pfel paeft man fdii^tweife in eine 
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«Springform, bie man oorfjcr mit Butter au3geftricf)eu 
unb mit Semmelmehl auSgeftreut t)at, unb $war pacft 
man erft eine Scfyidjt Sdjwarbrob nnb bann eine 
<Sd)td)t Stpfel hinein, ftreut fauber gewafcfyene ftorins 
tfjen, feingewiegte 3ftanbetn, 3udtx nnb geftoßenen 
Simmt barüber nnb übergiefet baS ©anse mit ge* 
fd)molsener S3utter. 3)ann pacft man mieber Sdjwarabrob 
barüber unb fäfyrt fo fort, big bie gorm ooll ift. 2>ie 
lefctc Sctyicfjt mufe ba§ Srob bilben. Oben auf legt 
mau fdjliefelicf) fleine Sutterftücfe, fdjiebt bie fjform in 
ben Reiften Ofen unb läfet fie eine Stunbe baefen. 
Mit ber SSutter barf bei biefem ftucfcn nid)t gefpart 
werben. 

- 

355. 3fta*}n>an. 

©in 5ßfunb füfee unb breifeig ©ramm bittere SJianbeln 
werben in einem Stein* ober 3Karmormörfer feljr fein 
geftofjen ober gerieben, wobei man ab unb %u ein paar 
Kröpfen 9lofen* ober Drangenblütlienmaffer barüber 
fprengt, um ba3 öligwerben ber SRanbeln su bereuten. 
Saun rüfjrt man bie 9Jianbeln in einer Safferolle mit 
einem Sßfunb 3uder auf fdjroadjem Äo^lenfeuer §u 
einem glatten Xeig. 3)iefer mufe fo lange gerüfjrt 
werben, bis er fo feft ift, baß, wenn man mit einem 
gtnger barauf tunft, nidjtö baran Hebt. Sobalb er 
foweit ift, tf)ut man tfjn au$ ber Siaff erolle, legt if)tt 
auf ein mit 3ucfer beftreuteS SSIatt, roßt i^n länglich 
runb Rammen, n^idCelt il)n in meifeeS Sßapier unb 
läßt i^n erfalten. Seim ©ebraudj wirft man ben 
£eig wieber gufammen. Sollte er fpröbe fein unb 
bei ber Bearbeitung brechen, fo fnetet man ein ©iweife 
bar unter, bamit er gefdjmeibiger wirb, forme bann 
Heine giguren unb laffe fie bei gelinber £>ifce im 
Dfen troefnen. 
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356. IXiakxontn-ltorU. 

Siebt ©iroeife werben burdjgefdjlagen, babci nrirb 
nacf) unb nad) ein *ßfunb 3ucfer ba^u gerührt. 3)ann 
reibt man ein Sßfunb füfec unb fünfzig ©ramm bittere 
3lfanbcln fein, rüljrt biefe unb eine ©anbDott geriebene 
©emmein p bem ©ttoeife, fefct mit einem Teelöffel 
Heine §äufd&en auf ein Jöacfbled) unb gmar immer 
freiSförmig, bis ber ftrei$ tellergrofe ift. Slunme^r 
laffc man bie Sorte im Dfen bei gelinbcr &ifee eine 
©tunbe baefen. 

357. gnftftföe £e$mtie. 

,^)ierp rüfyrt man einen bünnen leig uon einem 
falben Sßfunb 9D?el)I, fünfjig ©ramm 3udfer, brei ®tgelb, 
brei gangen Grient, etroaS ©als unb fobiel 2Rüd), bafe 
ber Xeig stcmlicfj bünn roirb. hierauf fülle man ifyn 
in eine mit öutter auSgeftridjene 5orm unb laffe ifju 
im SBafferbabe folange baefen, bis er ljart ift. 2>ann 
ftürge man bie gorm auf eine ©d)üffel unb fctjneibe 
ben $ud)cu in Scheiben, baefe fie in fjrctt unb beftreue 
ftc mit 3"dfcr. 

358. 7&U$-£n$tn. 

©in ^fuub Sutter wirb eine f)albe ©tunbe gerührt, 
öicrauf werben ein -ißfunb 3urfer, ä^^n gange 6ier, 
brei <ßfunb 9)tel)l, ein halber £iter 9Jtild), ein l)albe$ 
$funb geriebene Wanbeln, etmaS Jßanille unb Sfarba* 
mou, sulc^t ein uiertel $funb in lauwarmer 2Jlüd) 
eingeweihte £>efe bagu gerührt. 9iun wirb bie 9Raffc 
Sugebecft unb warm geftellt, bamit ber £eig aufgebt, 
©iernad) wirb er auf ein Sied) getfjan, mit Söutter, 3ncfer 
unb 9Ranbc(n beftreut unb im Reißen Ofen gebacfen. 



Digitized by Google 



— 129 — 

359. ^ftQmftQe 

3e ein SßafferglaS ©afjne, Sudtx unb ©igelb, ein 
$funb SBIc^I, ein achtel Sßfunb »utter, ein ®Ia8 9tum 
merben äufammengerfiljrt. 3w*ft derrüfjrt man 3ucfer 
unb ©gelb bis e£ fd&aumig ift, bann rüf)rt man bie 
Sutter $u ©aljne unb tnifc^t atteS gufammen. 3ulefet 
rüfjrt man ba8 9)tel)l barunter, rollt e$ bünn aus unb 
fdfjneibet ©tretfen mit einem Stabe je naäj 33elteben. 
3n ber 3Wttte mad&t man einen ©d)lifc, fdf)lingt ba& 
eine Snbe baburcf), bädtt bie Shidjen in fjetßem ftett 
unb beftreut fte mit Sudtt unb 3immt. 

360. §mw* SK'WW*. 

(Sin falber Siter 2Mlc$, ein falbes $funb 3Re$l, 
etioaS Sutter unb 3ucfer werben auf bem Steuer ab* 
gebrannt, bann in eine ©djale getrau unb im Ofen 
ettoaS gelbbraun gebadten. -Jton nefyme man e& heraus 
unb laffe e$ falt Werben. S)ann rüljre man ein biertel 
$funb S3utter p ©aljne, rüljre ein Diertel Sßfunb 
3ncfer, adf)t ©tgelb unb ben Saft oon einer Zitrone 
bagu, pflücfe ben JEetg in Heine ©tücfe unb rüljre iljn 
ba§u. 3ulefct tl)ue man ba§ }u feftem ©dfjnee gef djlagene 
©itoeife barunter, fülle bie ättaffe in eine mit SButter 
auSgeftridjene gorm unb laffe biefe jtoei ©tnnben im 
Ofen in einer Pfanne mit Sßaffer bacfen. öierju 
giebt man eine 3rrudfjt*©auce. 

361. $laftftatötti als (Semüfe gu geben. 

S)ie Stftattaroni »erben in groei centimeterlange 
©tücfe gebrochen unb in ©algmaffer meidfj gefod£)i. 
$ann wirb falteS SBaffer baräber gegoffen unb bie 
5D}affe auf ein ©ieb gum abtropfen getrau, hierauf 

9 
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gtebt man Sutter in einen %op\ unb läfet fie gelb 
»erben, fchüttet bie 9Jtaffaroni hinein, gtebt $ßarmefan* 
fäfe, ©alj unb eine Briefe Sßaprifa unb in SBürfel 
gefchnittenen ©djinfen baju. Schließlich füllt man 
2We8 in eine gorm, ftreut geriebenen Sßarmefanfafe 
unb Semmelmehl barüber unb läfet es eine fyatbt 
©tunbe im Reiften Dfen baden. 

362. paffete- 

©in falbes SJJfunb 33utter wirb eine halbe ©tunbe 
ju ©a^ne gerührt. S)ann werben unter foritoährenbem 
führen nacheinanber fedf)§ ©igelb unb ein üiertet 5ßfunb 
3ucfer baju gethan unb öerrührt, big & flaumig ift. 
9?un gebe man ein viertel 5ßfunb Kartoffelmehl unb 
$ulefet ba8 ju feftem ©chnee gefchlagene ©toeife ba^u. 
hierauf nehme man ein uierecfigeS 2Baffeleifen, er* 
märme e$ im Steuer gleichmäßig, reibe e8 innen mit 
einer ©pedtfehtoarte au§, fülle ben £eig htaein, flappe 
ba8 ©ifen ju unb halte e3 im fjeuer, big ber £etg 
don beiben ©eiten braun ift. 3efet nehme man bie 
SBaffeln fchnett f)txau$ unb rolle fie, ba fte nach bem 
2lb£üf)len brechen, heife sufammen. 

363. paffet«. 

(Sin Sßfunb »utter wirb eine halbe ©tunbe ju 
©ahne gerührt unb bann ein Sßfuub 3ucfer basu 
gethan unb eine triertet ©tunbe gerührt, hierauf 
»erben nach unb nach ätpölf gange @ier unb ein 
Sßfunb Sartoffelmehl bap gethan. 2)ann Wirb toie 
in üoriger Kummer gebadfen. 

364. pten. 
Seftanbtheile : Sed£)3 ganje ©ier, fooiel 3ucfer twe 
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fed)3 (Sier roiegen, mib foüicl 3)tef)l tuie brei ©ier 
wiegen. Xfyut Sittel in eine Sdjale tmb rüljre e8 btö 
e£ recf)t flaumig ift. S)ann toirb eine 9Jlefferfpit$e 
geftofeenen 3tmmt§ bap getljan. 9tun [treibe bie äftaffe 
auf ein 33adbled) unb laffe fic gu fdjöner gelber garbe 
baden, fdjneibe baöon Streifen ab unb forme Xüten 
barau§, bie mit Sdjlagfaljne unb ©rbbeeren gefüllt 
»erben. 

365. pten. 

. 2>rei öiertel *ßfunb 33utter nrirb ju ©afyne unb 
bann brei öiertel Sßfunb 3'uder bagu gerüfjrt. hierauf 
toerben nad) unb nadj ba£ ®elbe t)on neun föiern 
unb brei öiertel Sßfunb 3)tcl)l unb julefct furj öor 
bem ©ebraud) ba§ 311 feftem ©djnee gefdjlagene ©iroeif; 
bap getrau. 3)ann bäcft man bie SDtaffe tote in 
Str. 362 unb formt fleine £üten baöon. 

366. paflfettt. 

9tacf)bem ein l)albc3 Sßfunb Sutter gu ©afjne gerührt 
ift, roirb ein ^albe^ Sßfunb Quin top getfjan unb e8 
eine öiertel ©tunbe gerührt. SDann giebt man nad) 
unb nad) unter fleißigem 5ftüf)ren geljn ©igelb, ein 
falbes Jßfunb 2Beigenmel)l, ein IjatbeS Sßfunb ÄattoffeU 
mefjl unb aud) ein roenig SSanitte unb furg bor bem 
<3ebraudj giebt man ba$ %vl feftem ©cfjnee gefdjlagene 
©iroeife baju unb bereitet bie SKaffe bann mie in 
5Kr. 362. 

367. £8«t0*ftit4ttt. 

©in Ijalbeä Sßfunb Sutter toirb eine §albe ©tunbe 
gerüfjrt. ®ann rüfjre man ein I)albe3 $fnnb 8udter, 

9* 
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fünföefyn ©igelb, gtoei Ijunbert ©ramm Storintljen nnfr 
in feine 2Bürfel gefdjnitteneS ©itronat bajn. S)ie3 
mufe eine ©tunbe gerüfjrt werben. 3)ann rillte man 
bret viertel Sßfunb 2BeisenmeI)t unb ba8 %n @df)net 
gefd&lagene (Siroeifc öon je^n Stern barunter, tljue 
ben Zeig in eine mit Sutter auSgeftrid&ene Sfornt 
unb laffe tf)n eine ©tunbc baden. 

368. £affeeku$cn gefötrfnb. 

©in falbes 5ßfunb Söutter, ein 5ßfunb 3udfer, eitt 
Sßfunb 3Dtef>l, ad^t ©ier unb ettoaS SSaniHe wirb je^n. 
s J)tinuten gerührt, fingerbidt auf ein SBadfbledf) geftridjen r 
mit 3«<ta, 3twmt unb feingeljacften SJtanbeln beftreut 
unb gmanjig SWinuten im f)eifeen Dfen gebaefen. 

369. ^affecRu^en. 

3wei Ijunbert ©ramm gefdfjmolgene 33utter, ftebetr 
©igelb, brei viertel Sßfunb S^^t brei öiertet Sßfunb 
-ben ©dfjnee ber peben ©ier, etioa$ abgeriebene 
©itronenfdjale ober SBaniHe unb ein fteine$ ®la$ 9tum 
merben tüd^tig berrübrt, in eine mit Sutter au$* 
geftridjene gorm getban unb im beifeen Dfen gebadfen. 

370. ^unbettja^-^utöctt. 

©in 5ßfunb Sutter toirb ju Sa^ne gerührt. 3lun 
merben ein 5ßfunb 3udfer, ein Sßfunb SDteljl, ein Sßfunb 
©ultan*9tofinen, ein biertel $funb fii&e 9ttanbeln, 
breifeig ©ramm bittere SJlanbeln unb neunseljn ©igelb 
barunter gerübrt. Sßenn SlßeS gut berrübrt ift, giebt 
man ^tiefet ba3 ju 2>d£)nee gefdjlagene ©imeifj ber 
neun^e^n ©ier ba§u, tfiut ben Seig in eine mit Sutter 
ausgetriebene gorm unb läfet if>n im bet&en Dfen badten. 



Digitized by Google 



— 133 - 



371. ^ioqmt-^outaben. 

3»ölf (Sigelb unb brei oiertel jßfimb 3"*er toerben 
luftig gerührt. 2)ann iotrb nad) unb nad) ein 
^albcS Sßfunb SEHc^t unb etwas SSaniKe baju gerührt. 
Sulefct mifd&t man ba§ gu ©cfcnee gefdjlagene @itoeift 
barunter, tljut ben 2Teig auf ein mit Sutter beftridjeneS 
Söacfbledj unb läfet tyn im Ijeifeen Dfen gar baefen. 
Uhm legt man f$rüd&tc ober ®elee barauf, rollt ba3 
Oebftcf auf unb fteHt e3 falt. Seim ©ebraud) fd&neibet 
ntan e3 in ©djeiben. 

372. 3fatntifttt<$ett. 

3)rei ein Ijalbeä 3ßfunb Sutter wirb ju ©afyne gerührt, 
hierauf toerben brei Sßfunb 3u<ier baju getrau unb 
nodj eine üiertel ©tunbe bamit Demtyrt. 2>ann rüljrt 
man nad) unb nadf) fünfzig GHgelb, ein sjjfunb 5ßubermeI)I 
unb gtoei Sßfunb ääeigenme^I bagu, giebt swei grofee 
Stangen SBantfle, bie abgeriebene ©djale einer ©itrone 
unb sulefct ben @d)nee ber fünfzig ©ier bagu. 9lad)bem 
man fid^ bann ein SSaumfudjeneifen auf einem offnen 
tfcuerfjerb befeftigt unb bie öofemalse mit toei&em, 
fmtterbefd&miertem Sßapter utntoidfelt fjat, mad)t man 
ftdj t)on fleinen troefnen SBuc^en^oI^ftüdCen ein I)eße£ 
Breuer inbem man bie föolsftficfdjen an bie SBanb ftettt. 
•2)a3 ®ifen mufe ungefähr stoeifyanbbreit Don ber SEBanb 
-entfernt fein. üKan fann audj eine Sratpfanne ba&u 
nehmen. Stenn füllt man in eine ebenfolange Schale, 
tote bie ©oljtoalge ift, ettoa$ Steig unb füllt nun, beim 
bieten ©nbe anfangenb, unter ganj langfamem 3)ret)en 
den £eig bergeftalt über ben Saum, bafj berfelbe bamit 
bi« sunt biinneren (Snbe toie mit einem 33anbe umtoicfelt 
ift. 3ft biefe Seiglage troden, totrb öon neuem auf* 
gefüllt unb fd&nefler gebrelji, rooburdj fid) Heine 
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®rl)öl)ungen bilben, woraus beim fpäteren 83efüHen 
bie Sadtn entfielen, ©obaib ber Slufgufc eine Ijett* 
gelbe garbe l)at, fäfjrt man fo fort, bis bie Sftaffe öer* 
brauet ift. !Jtun fteßt man ben Saum an einen füllen 
Ort, ma($t ftd) eine 3ucfer*(3lafur unb befprifct bamit 
unter langfamem ®reljen ben SSaumfucfjen, läfct ifjn, 
wenn bie ©lafur troefen ift, langfam öon bem bidtett 
Snbe ber SBalje fjeruntergleiten unb %kf)t baS Sßdpier 
unb ben 23inbfaben fyrauS. S)er öaumfudjen barf 
aber titelt falt werben, ba baS Rapier bann nid)t 
los läfet. 

373. #folfett. 

SBeftanbteile : Sünfunb^wangig 5ßfunb 9Jtel)[, fünf bi& 
fed)S Siter SDtild), brei Sßfunb 23utter, reidjlidj ein öiertel 
$funb £efe, fed)S Sßfunb 3ucfer, etwas abgeriebene 
©ttronenfdjale, eine Briefe ©als, ^tioag 2JiuSfatblüte r 
ein Sßfunb feingewiegte SWanbeln unb $wei ein Ijalb bte 
brei Sßfunb 3toftnen. ®ie §efe wirb reidjlid) $wei 
©tunben öoröer in ber einen £alfte ber SDHtö) einge* 
weicht. 35ann werben 2Jlel)l, 2)tildj, S3utter, Su&tx, 
SWanbeln, (Sewürj unb bie Stoftnen gut pfammen* 
gefnetet. 3ulefct wirb bie eingeweihte ©efe bap getrau, 
hierauf lä&t man ben Steig an einem warmen Drte 
aufgeben. Sßon biefem leig formt man auf einem 
33acfbled) brei bis fünf Jßfunb fernere ©tollen unb 
bäcft fie im Reiften Ofen eine ©tunbc lang. 

374. §tofteu. 

Slnbertljalb bis $wei 5ßfunb 9)lel)l, reidjlidj einen 
öiertel Siter 3)lilcf|, breigig ®ramm eingeweihte &efe, 
ein öiertel $ßfunb 3ucfer unb ein ®la£ SRum Werben 
Su einem £eig gerührt. S)iefer wirb an einen warmen 
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Ort gum geljen geftellt. Stenn merben ein IjalbeS 
Sßfunb jerlaffene Butter, brei big biet ©ier, eine 
abgeriebene ßttronenfdjale nnb ein I)albe3 Sßfunb 
Sloftnen ju bem £eig gerührt, morauf man iljn mieber 
an einem Carmen Orte aufgeben lafei. 9?un formt 
man auf 33led) einen länglichen ©tollen unb läßt if)n 
im nidjt 31t Reißen Dfen eine ©tunbe baefen. 

375. 3ffttnbe*-18r4er. 

3ioei 5ßfunb 9Ke^I, ein falbeä Sßfunb »utter, ein 
falber Siter Wild), öier gange ©ier, f)unbertunbsfoanjig 
©ramm ©efe, ein fjalbeS $funb 3ucfer, etma$ ©ttronen* 
fd)ale unb ein Sßfunb Sortntljen merben %n einem feften 
£eig oerrüfyrt unb an einen marmen Ort pm auf* 
geljen geftellt. §iernacf) formt man ben £etg auf * 
einem mit 2Jtel)l beftreuten Sadtbted) gu einem SBrefcel 
unb beftreut iljn mit 3ucfer unb 3itnmt. S)ann fteßt 
man ifjn nochmals au einen mannen Ort pm auf* 
gelten unb bfieft if)n brei üiertel ©tunben im fyeifeen 
Dfen. 

376. WttQen. 

SBenn ein diertet Sßfunb gefdjmoläene Sutter, ein 
ftalbeö $funb 9JteI)l, brei ©igelb unb eine £affe 3RiU) 
jufammen berrüljrt finb, werben für fünf Pfennig. 
§efe ba3u getrau unb e8 an einem mannen Drt gum 
aufgeben geftellt. 2>ann fd)lägt man baS SEBeifee ber 
brei (Ster %u feftem ©cfynee unb rüljrt eS %u benr. 
£eig. Jiun füllt man in eine fyetfee SßförtcfjensSßfanne 
öutter unb füllt jebe Vertiefung falb Doli Steig. 3ft 
ber leig angebatfen, breljt man iljn um unb Wfet bie 
anbere ©ette aud) gar merben. 9Man fann aud) 
SlpfelmuS ober Sittarmelabe in bic 3Jlitte füllen. 
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377. y&attbttkxautöen. 

2Ran rüljre baS SKctfee bon fedjäjefjn 6iem eine 
triertet ©tunbe unb berrüljre cö bann weiter mit 
einem Sßfunb feingeriebener 9Jlanbcln unb einem 
Sßfunb 3«*«/ fefee fleine ftränjdjen auf ein Sied) 
unb Iaffe fte bei gelinber &ifce baden. 

378. 23ertittet 3ff*mt&it<$ett. 

©in falbes 5ßfunb ^Butter »erbe gu ©aljne gerührt, 
hierauf werben ad&t ©igelb, ein feiertet Sßfunb Suder, 
fünfunbbiersig ©ramm geriebene SDlanbeln, ad)t Sörner 
Sarbamon, brei biertel Siter 9)Uld), ein @d)uf$ 9tum, 
jmei Sßfunb ÜDleljl unb für geljn Pfennig in ein wenig 
SJttld) eingeteilte #efe bagu gerührt. 9?un bede man 
ben £eig &u, ftette i&n an einen warmen Ort unb 
Iaffe i(jn aufgeben, £ernadj werbe ber SKeid) au%* 
gerollt unb mit einem ©lafe fleine Suchen batoon 
geformt. S)er 9tanb werbe mit ®i beftridjjen unb 
grüdjte werben obenauf gelegt. Stenn lege man 
einen ^weiten fluten barüber, brüde bie Stänber feft 
gufammen, Iaffe bie Shicfyen nochmals gefjen, bade fte 
in focfyenbem ©djmatg golbbraun unb beftreue fte mit 
3uder unb 3intmt. 



379. §a$ue-§üUu. 

üRan neljme ad)t gange ®ier, fooiel Sudtx wie adjt 
©ier fdijwer unb fotoiel 9Jleljl wie Dier föier fd)Wer 
ftnb, rüljre biefeS gut burdj, ftreidje ben leig gang 









15 



@o lange ber SEeig warm ift, forme Heine SEüten 
barauS unb fülle biefe für; oor bem ©erbieren mit 
©djlagfaljne. 
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380. #<$tttjßttc0e!t. 

(Sin ötertel Sßfunb 3uder toirb mit gmei gangen 
(Stern unb brei ©igelben gu Staunt gerührt. 2)ann 
toirb ein 5ßfunb 2Jte!)l auf ein Sadbrett gef d(jüttet, 
3uder unb @ier in bie 3Rittc getfjan, ein falber Stter 
fü&e ©aljne unb bie abgeriebene ©djale einer Kitrone 
bagu getrau unb ba8 ©ange gu einem £eig gefnetet. 
9lun roßt man biefen bünn aus unb formt länglidje 
©treifen babon, läßt fte in ©damals gelbbraun baden 
unb beftreut fie mit 3«^r. 



381. $Uuftabf-g6er*ttiaR>et: §pn$fiu$en. 

3toei gro&e Waffen 9JHId), ein Sßfunb 2Ref)I, fünf* 
unbbreifeig ©ramm Sutter unb fünfunbbrei&ig ©ramm 
3udfer werben auf bem geuer abgebrannt unb bann 
fcier ©igelb bagu gerührt. Surs bor bem Söaden gebe 
man ba$ gu feftem ©djnee gefdjlagene (Sitoelfe bagu, 
tfyue ben £eig in eine ©priße unb forme fleine runbe 
$ucf)en auf ein ©tüd meifeeS Sßapier, baS Dörfer in 
Ijei&eS gett getauft ift. &at man genfigenb Suchen 
aufgefprifet, lege man ba$ Sßapier in eine ÄafferoIIe 
mit fodjenbem ©damals, big alle Io8 jlnb, neljme ba3 
Ißapier heraus unb laffe bie Äudjen gelbbraun baden. 



382. £pri|Rrittflef. 

3u einem Sßfunb gefd&molgener 33utter rüljre man 
brei biertel Sßfunb 3uder, anbertfatb Sßfunb üReljit, 
gmet gange 6ier unb etmaS SSanitte, tljue ben £etg 
in eine ©prifce, mad&e Heine dränge auf ein SBadbled) 
unb bade fte im Ofen fdjön gelbbraun. 
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383. "gan\fte-£u$en. 

©in Sßfunb löutter, ein Sßfunb Sndtv, ein Sßfunb 
SÜlebl, ein ©i unb eine ©lange Sanille werben tüdjttg 
öerrübrt. 3)ann formt man fleine Crange, beftreut 
biefe mit ÜJlanbeln unb 3ucfer unb läßt fte bei giemlidj 
ftarfer §ifcc baefen. 

384. pee-£w0eit. 

©in $funb Wlcty, ein $funb 3ucfer unb stoölf 
©igelb werben tüchtig gerührt unb bann ba§ SBeifee 
bon fed)§ ©ieru bagu getban. hierauf jefct man bon 
bem Xeig Heine ipäufcfyen auf ein SMedE) unb läfet fic 
bei gelinber §iße baefen. 

■ 

385. steine #tt<fiett. 

2lnbertöalb Sßfunb 23utter rüfyre man p @al)ne, 
gebe ein Sßfunb Sudtx, fünf gange ©ier, bie abgeriebene 
Schale öon gtuei ©itrouen, gmei ein fyalb $funb üJtefyl, 
ein $funb ftraftmeljl unb fünfeeljn ©ramm $irfdjl)ont* 
falg bap, rüljre atteS gut burd), forme Heine Suchen 
baüon, fefce biefe auf ein 23acfbled), beftreicfye fic mit 
©i, ftreue 3ucfer unb Sxmmt barüber unb laffc fic 
eine ljalbe ©tunbe baefen. 

386. $löt0etei^ 

Stü^re anbertljalb Sßfunb 83utter %n ©af)ne, gebe 
gtoei Spfunt» SUleljl, ein Sßfunb 3ucfer, bier ©igelb, 
gtoei ßöffel ©abne bagu unb rüfjre 2lHcS gut burdj, 
mangle ben £eig bünn aus unb forme fleine beliebige 
Shidjen barauS. S)iefe iaffe bann bei gelinber $ifce 
baefen. 
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387. ^raiwe ™fetftxuüfft. 

Stuf ein Sßfunb ©tjrup rechnet man ein Sßfunb 
9)lef)l. 2)ann Iäfet man ben Styrup auffodjen unb 
abfüfjten, rüf)rt ba3 9)tel)[, ein viertel Sßfunb S3utter, 
fed^geljn ©ramm $ßottafd)e, ©eroürg nadj ^Belieben 
unb eine SJlefferfpifee £irfd&f)ornfalg bagu. Sffienn a£Ie& 
tüchtig burcf)gerül)rt ift, macfjc lange Streifen unb 
fcfjneibe fleine 9?üffe bat>on, fefee biefe auf ein 33acfblecf> 
imb laffe fie bei nicfjt gu ftarfer £i&e baefen. 

388. ^ci|e ^feffetttuflTe. 

3»ölf @ier, gtoei $funb 3udter, oier 5ßfunb »tetf, 
ein $funb gefcfymotgcne SButter, für gtoangig Pfennig 
Sttronenöt unb für geftn Pfennig £irfcf)bornfatg toerben 
gut burdjgefnetet. 2>ann formt man fleine runbc 
pfiffe ba&on, fefct biefe auf ein S3acfblctf) unb läfet 
fic im (jei&cn Ofen batfen. 

389. ^Ra1ixonen-&üffe. 

Siier gange ©ier rüfjrt man mit einem 5ßfunb 3ucfer 
eine ()albe ©tunbe lang, rü^rt t)unbert ©ramm füfee 
unb breifeig ©ramm bittere ÜDlanbeln, beibeS fein 
gerieben unb bann ba3 9M)t bagu. 9tun formt man 
au§ ber SJtaffe fleine runbe Üftüffe, fefct biefe auf ein 
Skcfbled) unb läfet fie bei nicfjt gu ftarfer $tfee baefen. 

390. £e$r föone PceRu^eit. 

©in f)albe$ Sßfunb SButtcr toirb gu ©aljne unb bann 
ein ^albeS Sßfunb 3wcfer bagu gerührt. Scfet ftretd&t 
man ba3 ©elbe öon geljn öartgefmfjten föietn bur# 
ein Sieb unb rüfyrt e3 gu ber Sutter, tf)ut gulefct ein 
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$funb 9JteI)l bogu unb rollt bcn £eig bünn au§. 
hierauf formt man flehte Srönge babon, beftretd&t fte 
mit ©i unb ftreut SDtonbeln unb 3udfer barüber unb 
i&dt fte im Ofen gelbbraun. 

391. «^Keifte. 

83eftanbteile : ©in falbes $funb SJutter, ein $f unb 
9Jtel)l, eine falbe 2affe 9Jltlrf> / für gefa Pfennig 
SSadfpufoer, brei ©ier, ein falbes Sßfunb ftortntfan, 
ein falbem $funb gelben ©treuguefer unb eine abgeriebene 
©ttronenfcfale. 3Me Sutter rü^rt man gu ©af>ne, rübrt 
♦©er, 3«*^ ^Dlc^l unb aQe^ Slnbere bagu, rollt ben 
£etg gu runben Streifen unb legt i£)n rote eine Scfjnecf e 
-auf ein SJadfbled), beftreid)t ibn mit ©i, beftreut U)n 
mit 3ucfer unb läfet ifa brei Diertel ©tunben im 
itidjt gu Reißen Dfen baefen. 

392. ^Sauttaföett. 

©in Stütf Sutterteig rollt man gang bünn aus, 
fttd&t ifa mit einem grofeen SluSftedjer au3, befiretdjt 
ben 9tanb eine$ jeben SBlatteS mit ©t, legt in bic 
HJtüte einen falben ßfclöffel Doli Pflaumenmus, Kappt 
jebeS Slatt gufammen unb brütft e8 feft gu. hierauf 
legt man bie Stüde auf ein SSacfbled), beftreid&t fte 
mit ®i, beftreut fte mit ©riftatlgucfer unb bädft jic 
im Dfen su fefaner brauner ftarbe. 

393. $$n>axiauex ^ringet. 

3?on einem falben Sßfunb 23utter, einem falben 
$funb 3ucter, groei gangen ©iern, ettoaS 3iwmt unb 
fünf viertel Sßfunb SDtefjt fnetet man einen feften 
lEeig, formt Meine Sringel babon unb legt fie auf ei« 
SSacfbled). 3tnn beftreiefct man fte mit ©t, beftreut 
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fic mit 3ucfer unb feingefjarften 2)Zanbeln unb läfet 
fie im ntdjt gu Ijeijjen Dfen §u fd)öner gelbbrauner 
gfarbe ba efen. 

394. §$nt&en-1£ubttn. 

2)rei 5ßfunb SUteljt unb etmaS 3IHldj »erben pfammen 
in eine ©Rüffel getrau unb mit für jtDanjig Pfennig 
®eft angerührt. S5ann toirb e8 »arm geftetft pm 
aufgeben, hierauf fdjlägt man fed^g @ier baju, t^ut 
fedf^jig ©ramm 3ucfer unb ein IjalbeS $funb Sutter 
Ijtnein unb fcfjlägt eS fo lange, bis e8 nitfjt meljr am 
©djlager Reiftet, ©aun legt man ben Xeig auf ein 
mit Wltfy beftreuteS Srett unb rollt iljn tfyalerbicf 
au$, beftreidjt it)n mit Sutter, beftreut if)n mit föofinen, 
Storintfjen unb feingeljadftem ©itronat, fd&neibet mit 
einem 9loHrab fingerbreite Streifen, ungefähr brei&ig 
bis öierjig centimeter lang, batton ab, roßt biefe 
^ufammen, fefet fte auf ein JBacfbledj unb läfet fie 
im Ijei&en Öfen ju fdfjöner gfarbe baden. ©d)liefelid> 
übersieht man fie mit einer 3udfer*(SIafur. (©ielje biefe). 



XVII. 

^iexfyeiftn. 

395. §eRo<$i<» gier. 

9)ian toäfd&t bie (Sier, roenn fie fdjmufctg finb, mit 
SBaffer unb Salj ab, legt fie in einen iopf mit 
fodjenbem SEBaffer unb laßt fie barin^üier eine Ijalbe 
SMinute fodjen. 2>ann finb fie pffoumenfoeidj. 
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396. £mktitx. 

Sie Slibifceier werben mit (altem SBaffcr aum Sreuer 
gefegt, etwa sehn Minuten lang gefönt, bann in einer 
gebrochenen ©ertriette angerichtet unb mit frifcher 
23utter pr Jafcl gegeben. Sie fdjon abgebrüteten 
(Stfer erfennt man baran, bafe fie in Sßaffer gelegt 
nid^t )u Soben fiufen, fonbern oben fchwimmen. 

397. ^erforene gier. 

3Jlan läßt in einer Pfanne ober einem flachen £opf 
SBaffer mit etwas ®ffig nnb ©al$ aitffodjen, fcfjlägt 
behutfam bie ©ier hinein, wenn bafe Sßeifee üon nnten 
anfängt bicf su werben, breht man jebeS ©i fdöncH 
mit einer Schaumfette um unb läfet e& noch eine 
SJtinute sieben. 3)ann legt man bie ($ier in einen 
£opf mit warmem 2Baffcr, bamit ber faure ©efehmaef 
öerfdjwinbet, thut etwas Sutter in eine Sßfanne unb 
ftreut gehaefte Sßeterfilie ftinetn. SBenn biefe^ Ijeife 
ift, gie&t man eS über bie (Sier. 3lud) fann man 
feingehaefte, in Söutter gefd&wifcte ©arbeiten barüber 
geben. 

398. Tomaten -fter. 

©emmelf Reiben »erben geröftet, mit Sauce Saubife 
unb mit fein würflich gefchnittenem gefochten Schtndfen 
beftridjen. Sann wirb auf jebe ©emmelfchetbe ein 
verlorenes Si gelegt unb mit £omaten*@auce über* 
floffen. 

399. ^ertoxene gier mit ^armefanfäfe. 

©emmelf Reiben werben in Butter geröftet. 2luf 
lebe Scheibe wirb ein berloreneS (St gelegt, biefeS mit 
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gjarmefanfäfe beftreut, ein wenig flare Suttcr barüber 
geträufelt unb in ben feigen Ofen getfyan, ober man 
tyält eine Dörfer glüljenb gemachte ©djaufel barüber, 
bamit e3 fcfynell ein wenig braun wirb. 



400. %ußf$e §ier. 

9)tan lafet bie ®ier fedjs Minuten fod)en, fdjält jie 
ab unb läfet fie falt werben, üftun fdfjneibet man fte 
ber Sänge natf) in gmei Seile, iljut auf eine ©dfjale 
etwas 9)tat)onnaife, legt bie ®ier barauf unb legt 
©arbeHen unb Sapern barüber. 

401. £cttf-#te*. 

9ta*bem bie ©ier fecf)3 Minuten gefönt finb, läfet 
man fte eine SKinute in f altem SBaffer liegen unb 
fd)ält fie ab. 9tuu fcf)Wi$t man Sutter unb 3ReIjl, 
giebt einen Söffel ©enf bap unb läfet biefeS mit 
23ouillon, etwas ©ffig, 3ucfer unb ©al& 3U einer 
jiemKcf) biefen ©auce einloten. 2)iefe ©auce füllt 
man bann über bie 6ter. 

402. Hß^et. 

2Jtan fdjlagt bie ©er in einen £opf, tljut ein 
»enig ©als baran wnb fd&lägt fte mit einem ©d)nee* 
6efen gut burd). 92un giebt man ein gutes ©tücf 
Söutter in eine Stielpfanne, läfct fie bünn werben 
unb fd)üttet bie (Sier hinein, hierauf ftreidf)t man 
mit einem fcolälöffel auf fcf)Wacf)em geuer bie ftdf) 
am ©oben anfefcenben 6ier lo3 unb swar, bis bie 
gange SDlaffe birf ift, unb ridjtet fie bann auf einer 
länglichen platte an. 
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403. Itttflrei mit äRorc&eln. 

2)ie üftordjeln werben öon ben Stielen befreit, in 
»armem SEBaffer fo oft getoafdjen, bis fie nid&t mdjr 
fanbtg finb. $)ann »erben fte etmaS flein gefdjnitten 
unb in SSutter gefdfttnfct. Stun fdjüttet man bic 
gefd)Iagenen ©ier barüber unb bereitet bie Speife tote 
in üoriger Stummer. 



404. 3tö0m mit Spargel. 

§iergu Dertuenbet man am beften bie bünnen Spargel. 
9)tan fdf)äle fie ab unb fdjneibe fie in fingerlange Stüde, 
fo$e fte in ©aljtoaffcr ab, gebe 33utter in eine Sßfanne, 
tljue bie Spargel bagu unb bie gefcfjlagenen 6ter 
barüber unb bereite fte »ic in Sir. 402. 2Ran fann 
aud) nur bie Spieen öon ben Spargeln nehmen ober 
aud& 33red)fpargel in S5ofen. 



405. ftüflm mit Sprotten. 

2Jtan bereitet ba3 9tül)rei toie in Sir. 402, jie^t 
Don ben Sprotten bie £aut ab unb entfernt alle 
©räten barauS, brät fte in SButter fd)ön braun unb 
legt fte über baS 9tüf)rei. Sölan lann fie audj ba* 
anrifdjen rühren. 



406. ^tu^rei mit Scfcincfen. 

S)en S^incfen fdjneibet man in Heine Siürfet, 
fdjtoifct fie in S3utter an, giebt bie gefd)lagenen @ier 
barüber unb bereitet fie rote in Str. 402. 
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407. ^metette. 

S)rei 6ier fd)lägt man in einen £opf, rityrt ftc 
mit einem Sd)neebefen gut burdj, giebt in eine 
Stielpfanne ein Stüdd&en Sittier, läfet biefe f)eif$, jebod) 
nid)t braun merben, giefet bie Sier hinein unb läfet 
fic auf einer Seite fd)ön braun baden. 9lun f dalägt 
man bie Omelette oon beiben Seiten aufammen, legt 
fte auf eine tänglidje platte unb ftreut etmaS feinen 
Sucfer barüber. 5Jian fann aud), bedor man bie 
Seiten übereinanber fdtfägt, etoaS ©elee ober einge* 
machte 3?rüd)te in bie SWitte legen. 

408. Qmefette mit Sdjnittlaud). 

SRadjbem bie Omelette Don ber einen Seite braun 
gebaden ift, ftreut man in bie 3Kitte Sdjmttlaud), fälägt 
bie beiben Seiten übereinanber unb rietet bie Omelette 
auf einer länglid)en platte an. 

409. QmetetU aux confltuxe*. 

S)rei ©igelb rüljrt man mit gtoei Coffein 3uder 
flaumig, giebt einen S^eelöffel oott 2ßeijenmel)l unb 
ettoaS 6itronenfaft bagu, fcfylägt ba§ ©itoeife ju feftem 
Schnee, rüljrt biefen leicht barunter unb giefet bie 
SDtaffe gleicft in eine Sßfanne mit bünner SButter. SWun 
föiebt man bie Pfanne in ben Reiften Ofen unb läfet 
bie Omelette ju fdjöner brauner Sarbe baden, füllt 
©elee in bie 9JHtte, fdjlögt bie Seiten übereinanber, 
rietet bie Omelette auf einer länglidjen platte an 
unb ftreut feinen 3uder barüber. 

410. &exKu$en. 

2iicr gange @icr, wer ©felöffel üoH 3Beijenme^l r 

10 
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einen biertel fiiter 9RUd) unb etmaS ©alj fcfytögt man 
mit einem ©djneebefen recfjt glatt unb gtebt julefet 
ettoaS feiges SBaffer baju. 9tun lögt man in einer 
Pfanne ettoaS Sutter fjeife merben, füttt £eig nad& 
S3elteben hinein, je nadjbem tote man ben Shidjen 
bief ober bünn Ijaben ttrill, unb lägt tljn öon beiben 
©eiten fd^bn braun, baefen 

411. Jtpfet-fterBu^ett. 

SDian fd&alt rec^t mürbe Stpfcl, fttdjt ba8 Stents 
geljäufe mit einem 3lu3fted)er au8 unb fd&netbet bie 
Styfel in niefjt ju bünne ©Reiben, hierauf bereitet 
man ©terfud&enmaffe tote in bortger Kummer, läßt 
SButter in einer Pfanne Ijeife werben, giefet bie Sßaffe 
hinein unb legt Äpfclfc^cibcn oben auf. SBenn ber 
fluten toon ber einen ©eite braun ift, breöt man 
tljn um unb lägt iljn bann sugebeeft bei gelinbem 
geuer gar baefen. 

ebenfo !ann man ben ©terfucf)en mit auSgefteinten 
Sirfdjen bereiten. 

412. §Uxhu$en mit ©djnittlaudj. 

3u ber mie in 9lr. 410 bereiteten ©terfudjenmaffe 
tljut man gefjaeften @d&nittlaudf> unb bäcft ben ®ier* 
fucfien roh e8 bort befdjrieben ift. 



413. $pe&-£iexku$en. 

Sttan fd^netbet ©peef in Heine SBürfet, brät ftc 
leidet an, giebt gang toentg SSutter baju, gte&t bie 
©ierfud&enmaffe barüber unb bödft ben ffud&en bon 
beiben ©eiteu fdfjön braun. 
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414. Jlrttte Ritter. 

2Ran nimmt bierju abgefd)älte3 ajtild&brob, fd&ncibct 
jebeS einmal burd& unb paeft ftc in eine fladje ©d&ale, 
quirlt 3RiId) unb ©i unb etroaS 3ucfer, gie&t e3 über 
bie 33röbd)en unb läfet e$ einstehen, hierauf paniert 
man fic mit ®i unb geriebenen ©emmein unb brät 
fie in SSutter fdjön gelbbraun. 3Kan fann fte audj 
mit gett au§bacfen. 3)ann ftreut man 3ucfo unb 
3tmmt barüber. £iergu fann man 3frud)t*@auce 
fleben ober jebeä ©tüdt einzeln mit ©etee belegen. 



XVIII. 

§ temc. gflammert. $tafuTert. 



415. gittronen - gteme. 

©in ^albeS 5ßfunb 3i*cfer unb je^n ©igelb merben 
*ine falbe ©tunbe gerührt Sftun gebe man bic 
abgeriebene Sdjale üon gtoei ßitronen unb ben @aft 
öon öier ©itronen fotoie fünf unbbreifetg ©ramm ©elatinc 
bap, fdjlage ba$ SGBeifee ber ge^n ©ier gu feftem ©cfyaum 
unb rityre e§ leidet barunter. S)ie SJtaffe fülle man 
banu in ®la$f(f)alen unb garniere fic mit @dj)lagfal)ne. 

416. Jtyfetftoett-gwttte. 

3ef)n ©igelb merben mit einem falben Sßfunb 
3ucfer eine Ijalbe ©tunbe gerührt. SDann gebe man 

10* 
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ben Saft mm einer ©itrone unb brei 21 pf elfinen, foroie 
bie abgeriebene ©djate einer Slpfclfinc bap, löfe bier* 
geljn Statt ©elatine mit etroaä SKeifemein auf, gebe 
biefc fotme ba8 jit Schnee gef plagen e Simeife bap r 
fülle c$ in ©taSfdjalen unb garniere bief e mit 2tyfelftnen* 
ftücfdjen. 3Jtan fann aud) ftatt ©tmeife, ©djlagfafjne 
nehmen. 

417. ^eht-gretne. 

2lnbertl)alb 3rtafdf)en SBei&mein, brei feiertet 5ßfunb 
3ucfer, jmölf ©igetb, ben Saft öou jtüei 6itronen r 
He abgeriebene Schale bon einer Gitronc unb Dter* 
unbsmangig Statt ©etatine merbe in einem Seffel 
auf beut Sreuer abgefd)Iagen. 2)ann flutte man e8 
in eine Sdjale unb laffe e£ erfalten, fdjtage ba$ 
SBeifee ber glüölf @ier %u feftem Sdjjaum unb rütjre 
e$ barunter. 2lt8bann fülle man e$ fdfjnell in ©ta3* 
fdjaten unb garniere c8 mit ©cfjlagfafjne. 

418. J*rraft-£reme. 

3u>ölf <5icr werben mit fünfaetjn Söffet 3«cfer 
fdjaunüg gerührt. 3nprifd)en bringt man p>ei ßiter 
ÜDJi(d) sum fodjen, giefet biefe langfam §u ben (Sieru, 
bringt ba£ ©an§e nocfjmalS pm focfjen unb ttjutr 
brei&ig Statt cingeroeidjte ©etatinc bap. Sie 9Jlaffe 
täfet man bann in einer ©djate erfatten. hierauf 
fdjtägt man ba£ SBeifec ber gmölf @tfer p feftem 
Schnee, cbenfo aud) einen Ijalbcn ßiter ©afjne redjt 
fteif, rüfjrt beibeä unter bie Kieme unb giebt ein 
SBctnßtaS Slrraf bap. s JJlan füllt bann 2llte3 in 
formen, t»ic mit Gaffer angefeuchtet unb mit 3wcfet 
auägcftreut finb. Äuru bor bem ©ebraudj ftürgt mau 
bic formen auf längtidje platten, £>ierp giebt man 
eine #rnd)ts©aiiee. 
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419. ^aniffen-grettte. 

©in ßiter 5D?ild) unb eine ©tange Sßanitte werben 
<iuf bem Breuer aufgefocfjt nnb fedfjSjeljn 331att ©elatine 
bagu getfjan. Sann rüljre man ad)t ©igelb mit einem 
tnertel 5ßfunb 3ucfer, giejje bie OJHIdj langfam bagu 
nnb bringe fte wieber }um fodjen, giefce 2We3 burdj 
«in Sieb in eine ©d&ale nnb laffe e£ fteljen big e3 
bief wirb. 9?un rüfjre man einen falben fiiter ©djlag* 
fa^ne nnb ba£ ju fteifem ©d)nee gefdf)lagene ©imeift 
barunter, fülle bie ©reme in ©fatalen unb garniere 
fte mit @<f)lagfaljne unb gfrücf)ten. 

420. §uttan-§xeme. 

SDian focfje einen fjalben ßiter ©aljne mit einer 
^Stange S3aniße auf. 3n3mifd)en rityre man fcd^S ©igelb 
mit einem falben Sßfunb 3ucfer eine biertel ©tunbe 
nnb tffue e3 3U ber ©aljne. Slu&erbem laffe man 
ein biertel Sßfunb 9lofinen, ein öiertel Sßfunb Sforintljen 
nnb ein viertel Sßfunb Zitronat in SBcifetocin auf* 
quellen, löfe fedjgsefjn Statt ©elatine barin auf unb 
tfyue ba8 (Sange gu ber ©afjne. ©obalb e3 fall ift 
unb anfängt bief 31t werben, rüfjre man einen tjalben 
Siter ©djlagfal)ne barmtter unb fülle e£ in formen 
3um umftürjen ober in ©loyalen. 

421. «^oßofaben- greine. 

(Sin ßiter 3IHld), eine ©tange SJanille unb eine 
JEafel geriebene ©djofolabe laffe man auf bem fjeuer 
langfam auffodjen unb tljue fed^^e^n 83latt ©elatine 
basu. 3U$bann rüljre man adjt GHgelb mit einem 
viertel Sßfunb 3ucfer flaumig unb t&ue fte 311 ber 
üRilcl), giefee biefe burd) ein Sieb in eine ©cöale 
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unb laffc ftc erfatten. ©obatb e3 anfängt bicf 31t 
werben, t&ue man ben ©djnee ber ad&t ©ter bagu unb- 
rüljre it)n Ieicf)t barunter. Die ©rente fülle man ht 
©laSfcfjaten unb garniere fte mit ©d&tagfatjne. 

422. ^^oftöfabett-greme. 

(Sin Siter @at)ne wirb ju fteifem ©djnee gefdjlagen. 
fiiergu wirb eine Stange SJanitte, ein viertel Sßfuni» 
3ucfer, ein IjalbeS 5ßfunb feingeriebene ©djofotabe 
unb jwanjig Statt aufgelöfte ©etatine gerührt. 3)ann 
Wirb Sittel in ©laSfd&alen gefüllt unb mit ©djlagfaf)ne 
unb Keinen SJtaffronen garniert. 

423. £a0nen -£reme. 

3fünfunbt)iersig ©ramm rote ©elatine werbe in 
einem öiertel Siter SBaffcr aufgefaßt unb ein Sßfunfr 
feiner 3ucfer baju getrau. 3)ann gebe man ben 
©aft Don brei unb bie abgeriebene ©djate oon jwet 
Zitronen unb einen Siter ©djlagfafjne barunter, fülle 
bie SRaffe in ©laSfcfjaleu unb garniere biefe mit 
©<f)tagfat)ne. 

424. 7ßahkTonen-§temt. 

2lnbertf)atb Siter 2Ritd) werben aufgefodjt; bann 
rüf)re man jwölf ©igelb mit fünfeebn ®&löffel öott 
3udCer flaumig, gtefee bie focfjenbe SWild) bagu uni> 
laffe e§ am Steuer gar sieben. 9?un t&ue man breifeig. 
Statt aufgelöfte ©elatine bagu unb giefee StHeS burefy 
ein ©ieb in eine ©djate. SEBenn e$ falt tft nnb an« 
fängt bicf %vl werben, rityre man ba3 su feftem ©d&nee 
gefdjtagene Siweifj, einen fjalben Siter redjt biefe 
©djlagfafjne unb ein IjalbeS Sßfunb fleine 8Haffronen 
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barunter unb fülle e8 in ©taSfdjalen ober Umftürsformeu, 
bte öorljer angefeuchtet unb mit Qndtx auSgeftreut ftnb. 

425. pofRenßurger §pe\fe. 

(Sin ßiter ©aljne »erbe mit einer ©tange SBanille 
aufgefocfjt unb falt gefteüt. Sann rüfjre man ad)t 
©igelb mit brei biertel Sßfunb 3ucfer flaumig unb 
tfjue breifeig ©ramm aufgelöfte ©elatine unb bie falte 
©aljne baju. ©obalb e$ anfängt bief gu werben, 
rüljre man einen fjalben ßiter fefte ©d&lagfaljne unb 
ba3 su ©djnee gefcf)lager.e Siroeife bar unter, fülle eS 
in ©laäföalen unb garniere biefe mit ©dfjlagfafjne. 

426. grl>0w-£yei(e. 

©in ßiter ©aljne wirb ju fteifem ©df)aum gefdjlagen 
unb mit 3«cfer unb SaniUe abgefdjmccft. S)ann werben 
fünf unböiergtg ©ramm aufgelöfte ©elatine gut barunter 
gerührt, hierauf tf)ue man ein $funb fauber abgewifdjte 
©rbbeeren baju, fülle SlöeS in ©laSfcfjalen unb garniert 
biefe mit ©rbbeeren. 

427. $a$ttett-$petfe. 

(Sin fjalber Siter £tmbeerfaft werbe mit fünfunb* 
trierjig ©ramm rote ©elatine aufgelöst. 2ll3bann 
werbe ein ßiter ©a^ne redf)t fteif gefdf)lagen unb mit 
3ucfer unb Jßanille abgefdjmecft. hierauf tljue man 
ben abgefüllten ©aft barunter, rüfjre Sittel gut burd), 
fülle t3 in S(a3fd)alen unb garniere e8 mit ftrüdfjten. 

428. £atie 3fnti$ifoet(e. 

©in falber ßiter Jptmbeer* ober Sfirfdjfaft, mit 
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genügenb 3«cfcr berührt, »erbe mit fedjSgeljn Slättern 
einge»eidjter (Selatine aufammen auf gef od&t. 9tan gie&e 
man e3 in eine ©djfiffcl sunt 2lbfüljlen. ©obalb eS 
anfängt fteif p »erben, rüljre man ba§ $u feftem 
©djnee gefdjlagene ©imeife üon a<f)t ©iem barunter 
unb ttyue e8 in eine ©laSfdjale. §ierp gebe man 
eine 2?anittens@auce. 

429. &atte Karotte» -£pd(e. 

2)ie Sharonen »erben mit Sutter in einer ©tfel* 
Pfanne gebraten, bi$ bie braune Schale plafet. dlnn 
gie^e man bie Schale unb bie fid) barunter befinbenbc 
§aut ab, focf)e bie Sharonen in 2Baffcr »eid) unb 
fcfjütte flc auf ein ©leb jum abtropfen. £>ann ftreid)e 
man fie buref) ein feinet §aarfieb, rü^re fte mit 
©cf)Iagfaljne, 3ucfer unb SaniUe burdj, tljue fie in 
eine @la$fd)ale unb garniere fie mit 6d)Iagfaljne unb 
grucf)ts©elee. 

430. Götter -#prffe. 

3?adjbem bie ©af)ne feft gefd)tagen ift, öermifdjt 
man fie mit Sknille unb 3ucfer. S)ann nimmt man 
geriebene^ ©dj»arabrob mit et»a8 Safao unb 3uder 
fcermifcfjt, paeft biefeS mit ber ©aljne ab»ed)felnb, 
fd)td)t»eife in eine ©la3ftf>ale unb legt §»ifdjen jebe 
©d)id)t Heine <Mee*£äufd)en. ©d)lie&lid£) garniert 
man bie ©djale mit $rüd)ten ober mit gefprifcter 
©afjne. 

431. %ote #r»iie. 

3rünf ßiter £imbeer* unb 3o§annt£beerfaft »erben 
Sufammen aufgefocfjt, bann »trb genügenb 3udter, 
eine Stange SSanille unb foöiel SBaffer, bafc eS nid^t 



Digitized by Google 



— 153 — 

%u ftarf ift, bagu getljan. hierauf rüljrt man ein 
gro&eS Sßacfet SDlei^ena mit SBaffcr glatt, giefet bie$ 
ju ber Sfrudjt unb läfet ba3 ©ange nochmals auffodjen 
unb fdjüttet e3 bann in ^formen, bie öorljer in faitetn 
SBaffer auägefpült ftnb. ^jierp giebt man Sdf)lag* 
fafjne ober 2Janiüen*@auce. 

432. Jlpfef-#j>etfe. 

2lnbertljalb $fnnb gemalte SIpfel fod)t man in 
brei üiertel Siter SBaffec meidj, ftreidjt fte bnrd) ein 
@ieb, tfjut brei bieriel Sßfunb Sudtx, bie abgeriebene 
<3d)ale bon anbertljalb ©itronen unb ben @aft bon 
$toä ein Ijatb ©itronen unb ütcr^tg ©ramm rote 
Gelatine baju unb läfet e§ normal« auffocf)en. 9iun 
füllt mau e§ in ©la3fd)alen unb garniert e8 mit 
©dllagfa^ne unb ©elee. 

433. gflatfotfe %uffe. 

9Kan belegt Sobcn unb ©eitentoänbc einer runben 
3form mit Rapier unb legt fie bann mit paffenb 
gefcfynittenen 8öffelbi$quit8 fo bid)t wie möglid) au8, 
tnbem man bie glatte Seite ber iötöquitS nadj au&en 
legt. Sann fefct man einen biertel Stter Saline, ein 
IjalbeS Sßfunb 3ucfer, Sinei gange @ier, bter ©igelb, 
fünf 83lätter ©elattne unb ein Meines ®la$ 9Jtare8* 
qutno auf8 Sreuer unb fdjtägt e$ mit einer ©djnee* 
rute bis e$ anfängt bief gu roerben, läfet e3 aber 
nidjt gerinnen, fonbern tljut e$ borljer in eine ©d&ale. 
<Sobalb e$ falt ift, räf>rt man einen Ijalben ßiter red)t 
fefte @d)lagfaf)ne barunter unb füllt e8 in bie Sform. 
33etm anrichten ftürjt man bie ftoxm auf eine runbe 
ecf) üffel, entfernt ba3 Rapier unb befprifct bie Sfarlotte 
mit geflogener ©a^ne. 
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434. &tauc ganger. 

($in fiiter 2JHld&, ettoaS 3«cfcr unb ctne Stange 
SBantHe wirb jufatnmcn aufgeloht. 2>ann rü^rc man 
ein IjalbeS Sßfunb SHefeena mit $wei ganjen (Kern 
flar, tfyue e8 gu ber fodjenben 9Jlild) unb laffe e& 
ein paarmal auffodjen. 9Jtan fann auef) abgebrühte 
feingetyaefte 3KanbeIn baju tfjun. ©ierju gebe man 
eine 5rucf)t*@auce. 

435. Peut-#efee. 

3wei $funb 3ucfcr, @aft öon brei Zitronen, 
bon einer Zitrone bie ©djale unb ein falber ßiter 
SBaffer werben gufammen mit fünf§ef)n weiften unb 
gwangtg roten Slättern ®e(atine, bie man bortjer ein» 
gemeint I)at, aufgefodjt. 9?un gie&e man e$ burdj 
ein 6ieb in eine ©djüffel, tljue aroei 3flafdöen 2Bet&* 
»ein unb ein Meines ®la£ Slrraf baju, fülle e8 in 
®ta$fdf)üffeln unb garniere biefe, wenn baä ®elee bief 
ift, mit ©cfjlagfaöne. 

436. jtyfetßttencrettte in Störbcfjen. 

SKan nimmt bagu ein 3>ufcenb redjt egale äpfelftnen 
oljne Srlecfe, fdjnetbet barauS Keine Äörbdjen, bie man 
t>orficf)tig auSljöljlt unb frafet bie meifee innere ©d&aie 
fo gut wie möglidj t^eratiS. hierauf gaeft man ben 
©enlel unb ben 3tanb eines jeben StörbdjenS mit 
einem fdjarfen üReffer au8 unb legt jie bis sunt 
®ebraud) in falteS SBaffer. Sann bereitet man Don 
bem ausgepreßten unb getlärten Saft ber Slpfelfinen 
eine ©reme uad) 9lr. 416, füllt biefe in bie ab* 
getrotteten ftörbdfjen unb befprifet einen jeben mit 
Saöne. 2Ran fann aud) bie Hälfte ber ftörbe mit 
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2Bein*®etee füllen. 2)ann füllt man bic übrig ge* 
bliebene ßreme in eine ©laSfchale, fteHt biefe in bie 
SRitte einer runben flauen ©djale unb runb herum 
bie Körbchen, ©djliefelid) garniert man bic ©Rüffel 
mit SEBeinblättern. 

437. Srfattimeri feon ©ries. 

S)ret Siter 9ttüch, ein viertel Sßfunb 3ucfer, fünf* 
unbftebsig ©ramm Jöutter unb eine Stange äJaniüe 
focht man in einem Keffel auf, giebt anbertljalb *ßfunb 
©rieS unb ein feiertet Sßfunb abgebrühte, grobgehaefte 
9JtanbeIn bagu unb lä&t e$ eine f)albe ©tunbe lochen. 
Sngttrifchen fcf)lögt man ba3 SBeige feon äefjn (Stern 
ju feftem ©chaum unb rührt biefen feorfidfjtig löffel* 
toetfe unter ben ©rie8. SRunmehr fpült man bie 3rorm 
mit faltem SBaffer au8 unb giebt ben ©riefc hinein, 
fturj üor bem Jlnrichten ftürgt mau bie gform auf 
länglidje platten unb giebt $™d)t*@auce bagu. 

438. ^ffamtneri feon 9let§mef)I. 

Slnberthalb ßiter 9Rilch, fünfzig ©ramm TOanbeln, 
fünfunbfieb§ig ©ramm 3utfer, ein eigro&eä ©tücf 
Butter unb eine halbe ©tauge Sanille focht man 
pfammen auf, giebt bann brei feiertet Sßfunb SRei8* 
meht bap unb lägt e$ brei feierte! ©tunben fochen. 
3ngtt)ifchen fdjlägt man baS SBeifee feon fünf ©iern 
ju feftem ©chaum unb rührt biefen töffelmetfe nad> 
bem (Srfalten barunter. ®ann mirb e3 mie in feoriger 
Kummer fertig gemalt. 

439. §rUtttmeti feon Kartoffelmehl. 

@in Siter SUHlch, eine ©tauge SSanille, ein feierte! 
Sßfunb abgerührte, grobgehaefte SKanbeln unb ein öiertcl 
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s $funb 3wcfer focfje man gufammen auf. hierauf 
rüfyre man ljunbertunbfiinfstg ©ramm Äartoffelmef)l 
mit fünf gangen eiern glatt, giefee e8 unter fdjnellem 
Mljren ba^u, laffe e$ einmal auffod&en, um e3 bann 
wie in !Rr. 437 fertig ju machen. 

440. gtweii-^fafttt. 

3toei $unbert ©ramm feinen 3«cfer rüljre man 
mit einem Ijalben ©imcifc unD bem @aft üon einer 
falben &itrone, bis e3 eine roet&e luftige ©lafur 
«rf)ält, bie fo bicf fein mufj, bafe ftc langfam Dom 
JBöffel fliefet. 3»an beftreiAe hiermit bie Suchen ober 
Sorten mcffcrrücfcnbicf redjt glatt unb laffe e8 im 
Ofen einige 2lugenblicfe antrocfnen, bamit e3 ®lan$ 
befommt. 2lud) fann man bie ©lafur mit Äodjemtte 
x)ber gefd)molsener @d)ofolabc färben. 

441. 2Safl>r-^fafttr. 

§unbert ©ramm feinen 3ucfer rüfjrt man mit 
-einem ©felöffel SBaffer 31t einem bicf Pfiffigen S3rei, 
rüljrt biefen bann auf bem geuer ober an einer Reiften 
^Stelle warm, übersieht, na$bem man i^n nod) tur$e 
3eit falt gerührt fat, bie Suchen bamit unb läfet 
biefe einige Slugenblicfe im Dfen trocfnen. ÜRan !ann 
biefer ©lafur audj Derfdfjiebencn ©efdjmacf geben, in« 
t>em man ftatt be3 ©felöffefö SBaffer SRofen* ober 
£)rangenblüten*2Baffer, Slpfclftncn* ober ßitronenfaft 
nimmt. 

442. SmQt.&afux. 

£unbert ©ramm feinen 3udter rüfcrt man mit 
«inem ©felöffel boll frifdjen £tmbeer*, erbbeer* ober 
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3ofjanni3bcerfafte$ tote in tooriger -Rümmer erft falt 
unb bann roarm unb berettet bie ©lafur bann toeiter 
nrie in öoriger Kummer. 

443. durftet, su ©lafuren ju öertoenben. 

9)ian fefet ben 3ucfer mit fobiel SBaffer, ba& er 
bebedt ift, auf$ geuer unb läfet iljn einlochen big er 
gäben aiety. Um bieg gu crfennen, taucht man einen 
^olslöffel erft in falteä äßaffer unb bann in ben 
Reißen 3uder unb bann ttrieber in faltet SBaffer. 
Sä&t fid) ber 3uder bann in gaben öom Söffet Bieljen, 
fo ift er gut. 2Jtan öerwenbet tljn möglidjft ^cife jur 
©lafur öon allerlei ©ebäd. Kalt !ann biefer 3ucfer 
itid&t gebrauch merben, ba er bann fjart ift. 



XIX. 



444. %tatxen\Wex §atat. 

3ßan fcf>neibe SRefte Dom Kalbsbraten, f>arte 9Nett* 
ttmrft, Slbfalle t>on gefod&tcm ober rofjen ©hinten, 
Sungenfpifeen unb Sityfel, öon benen bie @d)ale unk 
ba$ fferngepufe entfernt ift, in längliche fdjmale 
(Streifen unb S^iebeln in feine 2Bürfeln. hierauf 
fdjälc man ©alsgurfen unb fdjneibe aud) biefe in 
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feine Streifen, brüdfe fte gan^ troden au3 unb thue 
fic bem gleifct). 3wfcfct fdjneibe man geringe, 
bie man auSgeroaffert unb oon ben ©raten befreit 
hat, ebenfalls in Streifen, thue Sittel in eine Schale, 
rühre e8 gut burch unb gie&e ©fftg unb 3udtx barüber. 
UJian laffe e8 fjiermtt einige Stunben ftehen, fülle 
bann 9temoulaben*Sauce ba&u, rühre e3 gut bamit 
burd), richte ben Salat in ®la$fd)alen an unb garniere 
ihn mit grünem Salat unb fartgefodfjten giern. 

445. £d)it>ebifcf>en *gZotü($. 

S)aäu nimmt man ÖUSarbinen, 2lnd)ot)t8, Tomaten* 
geringe, faure Bratheringe, fauren 2lal, fauren fiadf)3, 
2lppetit*Sglt, geräucherten Sachs, 3tuffifd)e ©ier, fttebife* 
©er, £omaten*©ier, Ärebfe, ftrabben, Rümmer, ftieler 
Sprotten, geräucherte geringe, Spidaal, alle Sorten 
Sa je unb öerfchiebenen Sluffchnitt, richtet alles recht 
appetitlich auf Meinen Schüffein an unb garniert biefe 
mit grünem Salat unb Sßeterfilte. 

446. jtwetit-lgteijmtgett. 

©ierp nimmt man eine grofee runbe platte, fteDt 
in bie Sftitte eine runbe ©laSfchale mit Orifchmatyonnaife 
(ftehe 9lr. 50), ober mit Statienifdjem Salat (nach 
fflx. 444) unb garniert ben Salat mit Matjeshering, 
ben man bon ben ©raten befreit unb in fingerbreite 
fdjräge Stüde gefchnttten ^at. 9tunb herum paeft 
man tieine geröftete Semmelfdjeiben, bie mit ©aöiar, 
geräuchertem ßad)3, 8lncf)oötö unb £)t*Sarbinen belegt 
finb. Sluch fann man feingehadteS Sftinbfleifch barauf 
legen unb obenauf eine 8lufter. 2ttan garniert bie 
Schate recht fd)ön mit grünem Salat unb reicht fte 
öor ber Suppe. 
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447. Jütßerit-'&aflefr. 

SOtan lege ein Quantum Stuftern in iljrem SBaffcr 
in eine ©djüffel. S5ann fd^mt^e man ettoaS SButter 
unb SJlcIjt, gieße ljterju nun ba3 unter ben SÄuftem 
angefammelte Sßaffer, rüfjre bie ©auce mit einigen 
©iern ab, ttyue etroa$ fröftige 33ouilIon, ßitronenfaft 
unb Sßaprifa bap unb laffc bie ©auce recfjt feimig 
focfyen. Surs üor bem Slnridjten lege man bie Stuftern 
in bie ©auce, neljme Heine £anbpaftetenformen unb 
laffe fie redf)t Ijetf* »erben, fülle bann in jebe stoct 
bis bret Stuftern mit genügenb ©auce, lege ben flehten 
2)ecfel ber Sßaftete barauf unb ferbtere fie aisbann fo 
fc^neH roie möglich. 

448. ^Jot an vent mit Stuftern. 

fjiir stoölf Sßerfonen rennet man fyunbert Stuftern, 
öffnet fie, befreit fie üon ben S5ärten unb Iäfet fk 
mit ©itronenfaft, SEBeiferoein unb einem toenig Sutter 
auf bem Breuer ^eife merben. T>ann nimmt man 
einen ein Sßfunb ferneren föedfjt, fdjuppt iljn, nimmt 
Ujn auS unb tt)äfd)t iljn fauber, fd&neibet ben Sopf 
ab unb löft ba8 Steift üon ben ©täten, hierauf 
fodjt man fcaut, Kopf unb ©raten gar, fudjt ba3 
Sleifdfj baöon ab, giebt e8 )u bem $tfd)fleifd), bre^t 
ba3 ©ange burd) bie 3fleifdjmafd)me unb ftretd&t e3 
burd) ein feines £aarfieb. S)ann rüljrt man ein 
eigrofce$ ©türf SSutter ju ©aljtte, giebt stoet ganje 
(Ster, 9Jlu3fatnuf$, ©als, Pfeffer unb ein menig ge* 
riebene 3»iebel bap, rüljrt sulefct ba8 fjifd&fietfdj 
baju unb formt barauS Heine runbe fladfje Ätöfedjen, 
bie bie ftorm einer Slufter Ijaben. SDiefe fodjt man 
in ©aljmaffer ab unb fdjüttet fie auf ein ©ieb put 
abtropfen. S)ann mad&t man eine 9)lel)tfdjnrifo giebt 
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2ßeif$mein, (£itronenf8ure, Saig, 5ßaprifa unb bcn 
2luftern*3ronb ba&u unb läfet bie Sauce rcd^t bicf 
einfachen, legiert fie mit einigen ©igelben ab, giebt 
Riefet bie Lüftern unb bie Siföflöfee hinein unb läfet 
biefe Ijeife roerben, bocf) nidf)t focf)en. 

449. $e0a<ftene «Äußern. 

SWadfjbem bie auSgeftodjenen Sluftern t>on ben 33ärten 
befreit finb, beftreut man fte mit Sala, paniert ftc in 
©i unb geriebener Semmel, worunter man geriebenen 
M\t üerrfiljrt f)at, unb bäcft fie in fyeifeer 33utter fd^neH 
braun. 3)iefe Sluftern giebt man sunt garnieren ber 
(Semüfe. Sludf) jungen* ober 9Jtotf*£urtle*9tagout 
fann man mit gebacfenen 3luftem garnieren. 

450. jlitftmt-^tagotti. 

3Ran bereite biefelbe Sauce toie in Sir. 447, 
lege bie ausgeflogenen unb oon ben S3ärten befreiten 
Sluftern in bie Sauce unb laffe fte bamit burdföief)en, 
aber nidfjt fod)en. Um ba8 3tagout gu üerfeinem, 
fann man £rüffelfd)eiben, (£l)ampignon$ unb einige 
Spargelföpfe hinein geben. 3Kan fann biefeS Slagout 
in römifdje ober &anbpaftetenformeu füllen. 

451. %omifäe *gafteUn. 

®in fyalbefc 5ßfunb Sftefjl, ein ganjefc @i, brei ©t* 
gelb unb ein ©felöffel £l rül)re man mit etroaS üttüdfj 
3U einem ©terfuctycnteig, madEje ein Sßafteteneifen in 
f tönern Sd&mals ober ^ctt fjetfe, taud&e e3 big $ur 
Hälfte in ben SEeig unb bann in ba$ Ijeifee 3*tt unb 
laffe fte barin gar barfen. hierauf fülle fie mit 
StagoutS. 
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452. Qmetette %oyat. 

3föei ganje Sier, ettnaS Sflleljl, SWild) unb Saig 
rüljrt man ju einem Sierfudjenteig, bäcft üjn in einer 
Pfanne mit feiger Sutter öon beiben Seiten golbgelb^ 
füllt in bie Glitte Ragout fin (9ir. 164) hinein, f läppt 
iljn fcon beiben Seiten iufammen, beftreut iljn mit 
geriebenem Sßarmefanfäfe unb (Semmelmehl unb legt 
fleine 2}utterl)äufd)en obenauf, ©iefe Dmelette brdt 
man im Ofen au einer frönen braunen fjarbe. 

453. |8afe* %üteBit. 

@in halbem Sßfunb geriebenen Sljefters&äfe rü&rt 
man mit gtoei ljunbert ®ramm SButter unb einem 
Xljeeldffel engltfdjen Senfs anraten. 9hm fdjneibet 
man Semmeln in ©Reiben, beftreidH fte ftngerbict 
mit bem Ääfe, ftreut etttmS ffa^enne^feffer barüber 
unb läfct bie Semmelfd&eiben im fyeifeen Dfen %vl 
fcfjöner gelber 3farbe baefen. 



XX. 

§afate. 



454. ^tapmt}e(-$a(at. 

SSon ben 3tapunacln fdjneibet man bie garten Slätter 
ab. 3>ie Meinen SBlätter mäfät man mehrere SRale, 
bamit fle ttic^t fanblg finb. 3)ann oerrüljrt man in 

Ii 
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einer ©djale ©fftg, öl, ©alg, Pfeffer unb eine Sßriefe 
3ncfer aufammen, füllt bieg über ben 9tabunael*©alat 
unb ftreut Ijartgefodjte, feingebaefte (£ter unb ge^adte 
grüne Sßeterftlte barüber. 



455. ^opf-^atat. 

3Jlan entfernt bte äu&eren grünen SMätter, befreit 
bie anberen üon ben garten Sfippen unb fc&netbet ba3 
©alatljera IjerauS, toäfcfjt ben ©alat rcd&t fauber unb 
red)t lofe, bamit bie Blätter nid)t gerbrüefen unb lägt 
iljn auf einem Sieb abtropfen. 2)ann patft man ifyxt 
in ®la8fd)alen, ba8 §er§ in bie 9Jtttte unb bte übrigen 
S3lätter rec^t fdjön umber, gte&t bann (Sfftg, Öl, Saig, 
Pfeffer unb eine Briefe 3ucfer gufammen öermengt 
barauf unb ftreut julefct $artgefod)te, feingebadtte ®ier 
unb geißelte grüne Sßeterfilie barüber. 



456. §atat mit ©a&ne. 

9Kan neljme genügenb ©abne unb gebe unter fort* 
toäl)renbem Stühren etmaS ©füg unb 3u<fer baju, 
t^ue ben toie in boriger Stumner vorbereiteten ©alat 
hinein unb letyre iljn barin um. (Sbenfo fann man 
aud& ben Stapunsel* unb @nbtoien*©alat bereiten. 



457. $ pe<ft-#atat. 

9ftan fd^neibet ©peef feimoürfttdj, brät ifcn auf bem 
geuer gelb, öermifdjt i§n mit @fftg unb 3ucfer unb 
rü^rt etioaS Kartoffelmehl bagu. Slad&bem bteS 
erfaltet ift, mtfdjt man ben ©alat barunter. 
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458. §nbivien-§atat. 

Sunt Salat uermenbet man nur bic gelben Blätter 
t>er fönbimen, entfernt bic biefen Sippen baüon, roäfd)t 
ben Salat redjt fauber, läfet ifjn auf einem ©ieb 
abtropfen unb tiermifd)t if)n mit (Sffig, Öl, ©al^, 
Pfeffer unb ein wenig 3ucfer ober mit einer 2Wa* 
t)onnaifen*©auce toie in 3lr. 50. 

459. $ettex\e-£atat. 

•JJadjbem bie ©elleriefnollen mit einer 2Bur§cIbürftc 
ßut auSgebürftet unb geroafcfcen finb, fod}t man fie 
mit ber ©djaie in SBaffcr meid), fcfcält bie Änotlen 
ab unb fd)netbet ftc in ©Reiben, SMefe legt man 
in Sffig unb SEBaffer, bamit fte nidit braun toerben, 
rüt)rt bann ©fftg, Öl, ©al^, Pfeffer unb eine Sßriefe 
3ucfer gufammen, legt bie Setteriefdjeiben hinein unb 
ftreut gefjaefte Sßeterfilte barüber. Slitd^ fann man 
ben ©ellerie*©alat mit Stapun^eln garnieren. 

460. ^BojMmt-gtofuf. 

ipierju neljme man gelbe 2Bad)§boI)nen, befreie biefe 
Don ben gäben, fdjneibe fte einigemal fdjräg burdj 
unb fodje fie in SBaffer meid). ®ann flutte man 
fte gleich in eine ©djale unb giejje etroaS (Sffig baju, 
rüljre ©ffig, öl, fein in SBürfet gefdjnittene 3roiebeln, 
©al& unb Pfeffer aufammen, lege bie Sonnen in ®la3* 
fdjalen, gtefce bie ©auce barüber unb beftrene fte mit 
gefjadter Sßeterfilie. 

461. &ux&en*§atat. 



S)ie bünn gefeilten (Surfen werben mit bem HReffer 

ll* 



! 



— 164 — 



ober mit einem (Surfenljobel in bünne ©djeiben ge* 
fcfjnitten, gefallen unb, nadjbem fie eine fyalbe ©tunbe 
geftanben Ijaben, trocfen ausgepreßt. 3)ann ritfjrt man 
®ftfö, Öl, ©al*, Pfeffer unb eine Briefe 3ucfer in 
einer ©tbale pfammen, tf)ut bie Surfen hinein unb 
ftreut ge^adte Sßeterfilie barüber. — ©benfo fann man 
bie (Surfen mit ©af)ne bereiten, inbem man etoaä 
Sffig unb 3ucfer baju tt)ut. S)a bie (Surfen mitunter 
bitter unb bann ungenießbar ftnb, tljut man gut, eine 
jebe üor bem ©djneiben %u foften, um nid)t ben 
ganzen ©alat burd) eine bittere (Surfe gu berberben. 

462. £o6r-£afat. 

$iergu nimmt man fct)önc fefte 2Beiß* ober Sftotfoljl* 
föpfe unb fdjneibet bie biefen ©trunfen berauS. 2)eit 
So^l fdjnetbet man nun mit einem (Surfenfjobel fein, 
fod)t U)n einige 3^tt in ©algroaffer, bis er Ijalb gar 
ift, fdjüttet if)n auf ein ©teb unb gießt falteS SBaffcr 
barüber. hierauf laßt man if)n abtropfen. 2)ann 
mad)t man Don ©fftg, Öl, ctroaS 33ouiflon, ©al$ r 
Pfeffer unb ein wenig 3ucfer eine ©auce, giebt bea 
Äof)l t)inein unb rüf)rt itju barin burd). 

463. #yargef- §atat. 

9?ad)bem ber ©pargel bünn gefd)ält, geronfdjett 
unb in fingerlange ©tücfe gefdjnitten ift, fod)t man 
iljn in ©algtoaffer meid) unb läßt il)n barin erfalten. 
35ann rüf>rt man ©fftg, Öl, ©alg unb Pfeffer %u* 
fammen, nimmt bie Spargel mit einem ©djaumlöffcl 
aus bem SBaffer unb legt fie in bie ©auce. 

464. fomatett-^atat. 

Seine firäuter al$: ©ftragon, *ßeterfilie, Sterbet, 
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"SRajoran, ©djmtttaudj, eine 3foWbeI unb einige ©Ijam* 
})ignon8 werben gufammen gang fein gewiegt. 3to&er* 
i>em wirb ein Stpfel abgefdjält unb in gang feine 
Sßürfel gefdfjnitten. S)a3 (Sange wirb in eine ©cfjale 
getfian unb Sffig barüber gegoffen, bis e3 bebeeft ift. 
3)ann lafet man e3 öier bis fünf ©tunben fteljen, 
t>amit e3 gut burd£)giel)t. 3ngwifd)en fd&ält man bie 
Tomaten bünn ab, brüdft bie flerne heraus unb 
fdfjneibet auf einem S3rett bie Tomaten in gang bänne 
©Reiben, legt biefe in eine ©djale, worin ber Salat 
ferüiert »erben foll, ftreut ein wenig ©alg barüber 
unb füllt bie fträuter barüber. Sann rü^rt man gu 
t>em ©ffig Öl, ©alg unb Pfeffer unb gang wenig 
3ucfer unb giefet bie$ über bie Tomaten. 

465. ^emif^ier $atat. 

kleine junge Karotten, ©rbfen, in ©tüdfe gefdjnittenen 
^Spargel unb junge S3ol)nen focf)t man in ©atgwaffer 
weidj unb lagt fie barin falt werben. $>ann nimmt 
man SlHeS mit einem ©<f)aumlöffel aus bem SBaffer 
imb öerrüf>rt e3 mit etwas 9lemoutaben*©auce. 3n* 
groifd&en todjt man einige Sßeterftlienwurgeln unb einige 
<jrojje rote SBurjeln weid) unb fcfjneibet bterüon gans egale 
runbe ©dfjeiben. Sludj fd)ält man einige bünne (Surfen 
ab unb fdEjneibet biefe ebenfalls in gleidje bünne 
<Sd&eiben. hierauf richtet man ben ©alat in einer 
runben Schale l)od& an, legt bie ©Reiben öon (Surfen, 
^Bürgeln unb Sßeterftlienwurgeln barüber unb gwar 
öbwed)felnb Gangförmig, erft rot, bann weife unb 
bann grün. 
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XXI. 

gmgemadjifes. 



466. $oQattm$6eetfaff, rol). 

2Ran ftreift bic 3oJ)anni8beeren bon bcn Sftippett 
unb prefet ben ©aft fyerauS, gtebt auf ge^n Sßfunb 
©aft fünf Sßfunb 3ucto unb für atoangig Pfennig 
©aliitjlpulber, rüfjrt DicS §ufammen eine ©tunbe, läfet 
es jtüölf ©tunben fte&en, füllt e3 bann in 3rtafd)ett 
unb forft btefe feft ju. 

467. ^ofmunisfim-tiefee, roJ). 

äJJan ftreift bie SoIjanniSbeeren bon ben Stippen, prefet 
ben ©aft IjerauS unb gte&t i£)n buref) ein ©ieb. S)ann 
giebt man p einem Sßfunb ©aft ein Sßfunb (SrtjftaH* 
juder unb ©oliatylpulber (auf sefyn Sßfunb ©aft rechnet 
man für gefjn Pfennig Sßulber), rüljrt ba3 (Sange fort*- 
toityrenb eine ©tunbe, füfft ben ©aft bann fd&nett in 
fcäfen, toeil er fefjr leidet bldC tuirb, unb binbet bter 
£afen mit Sßergamentpapier gu. 

468. 3o0amtb6eer- $cfee, gefönt. 

9?ad&bem man bie 3ofrmni3bceren tote in bor. 9lr. 
vorbereitet unb ben ©aft getoogen Ijat (man rennet 
auf ein Sßfunb ©aft ein $funb 3ucfer), fd)üttet man 
üjn in einen Äeffel unb lägt Ujn langfam eine ©tunbe 
fodjen. Db er bief genug ift, fie&t man am beften, 
wenn man ab unb gu einen Söffet öott auf einem 
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Setter erfalien lägt. äBenn er fd^neU biet toirb, ijl 
er gut. ©terauf füllt man ben ®elec in (SlaSljäfen 
unb Mnbct btefe nadj bem ©rfaltcn luftbtdjt gu. 

469. Jlpfef-^efee. 

#iergu nimmt man gang faure $pfel mit redf)t btder 
©d&alc, fd)neibet fte in bier Seile, läfet fte im SEBaffcr 
toeief) fodtien unb fluttet fte auf ein ©ieb gum abtropfen. 
S)en fo gewonnenen ©oft giefet man, nadjbem man 
tfjn abgetoogen f>at, in einen Seffel, giebt eine ©tange 
aufgefd)nittene SSaniUe unb einein ©Reiben gefd&nittene 
©itrone unb ben 3ucfer bagu unb berfafcrt bann bamit 
tote in Kummer 468. 

470. «Apfefttm*. 

©aute Öifcl fdEjält man, fdfjnetbet fie in ©tüdte unb 
entfernt ba$ Äernge&öufe barauS. 9?un läfet man fte 
mit Sßaffer metdf) focfjen, f hättet fte auf ein ©leb 
unb Iftfet fte abtropfen. S)ann ftretdjt man fie burd) 
ein ©aarfieb unb rüfjrt Quda nad) ©efcfjmacf bagu. 
9ftan (ann au$ bie abgefod&ten Äpfel öom ©elee (ftelje 
üorige SRummer) burdfj ein ©aarfteb ftreidfjen unb bann 
mit 3«tfcr berrüljren. 

471. <$titt6eeT-§etee. 

S)ie ©imbeeren »erben auSgeprefet, ber ©oft mtrb 
bnref) ein ©aarfteb geftrtdjen unb bann nrie in ÜRr. 468 
toeiter bereitet. 

472. gimbeetfaii, xof) mit SBeinftetnfaure. 
»uf gtoölf 5ßfunb Himbeeren gie&t man fedjs ßttec 
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äöaffer, »orin fcunbertunbfünfgig ©ramm SBeinftein« 
fdure aufgeföft ift. Stun lä&t man bie Himbeeren 
öicrunbgmangtg ©tunben fteljen, fluttet fie auf An 
£ud) gum abtropfen, giebt adjtgeljn Sßfunb 3ucfcr gu 
bem ©aft unb rü&rt tyn eine ©tunbe forttoüljrettb. 
2)ann lägt man if)n gtoöff ©tunbcn fielen, bis ber 
3nder bottfiänbig gefdjmolgen ift, füllt ben ©aft in 
glafdjen unb forft biefe feft gu. 

473. $*Meetfaff mit Sßeinfteinfaure. 

9Jtan toäfdjt öier $funb ©rbbeercu, bis fte nic^t 
uteJjr fanbig finb, bann gie&t man gfoet 8itcr SSBaffer, 
toorin man fünfgig ©ramm SBeinfteinfäure aufgelöft 
\)a\, über bie ©rbbeeren unb lafet fte öterunbgmangig 
©tunben bamit fielen, fdjüttet jie auf ein £udj gum 
auStropfen, giebt fed)8 Sßfunb 3«cfer gu bem ©aft 
unb rütjrt i§n eine ©tunbe forttoäljrenb. hierauf 
lägt man tf>n gmölf ©tunben fte&en, bamit ber Sudtx 
fdjmelgcn fann, füttt ben ©aft bann in Staffen unb 
lorft jie feft gu. 

474. $of>anni$t>etx- &om?ott. 

2luf ein Sßfunb 3W&anm§f>eeren rennet man brei 
öiertei Sßfunb 3ucfer, flärt iljn mit ettoaS Sßaffer, 
fdjüttet bie Dörfer öon ben Slippen abgeftreiften 
3oljanni8becren hinein unb lagt fie brei öiertei 
©tunben fodjen. hierauf füttt man fie in ©laufen 
unb binbet biefe mit ^ergamentpapier gu. 

475. ^freifefßeeren in 3ucfer. 

8fuf fünfgig $funb gut öerlefene 5ßreifelbeeren 
nimmt man gtoangig 5ßfunb 3ucfer, fdjnetbet gefjn ßtter 
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S?od)birnen in äßürfel, giebt biefe ba§u nebft einer 
großen ©tange SBanitte unb etmcrä 3immt unb läfet 
baS ©anse brei biertel ©tunben fod&en. hierauf 
füKt man e3 in ©laufen nnb berbinbet biefe nadj 
t>em ®rfatten mit Sßergamentpatner. 



476. mtM* in Surfet, 

S)ie Sßfirfic^c fdjätt man bünn ab, fd)neibet fie in 1 
gtoei SEeife unb entfernt ben Sern barauS, biefen 
fann man mit einem Jammer auffcfjlagen, bie Keinen 
barin befinblidjen SDianbeln abbrühen unb mit ein* 
fodjen. Stuf ein Sßfunb 5rucf)t rennet man ein 
halbes Sßfunb 3ucfer. 9Jlan Hart ben 3udter mit 
etwas SBaffer in einem Sfteffütgfeffei, fluttet bie 
SJJfirfidje hinein unb lägt fie auflösen. 3)ann nimmt 
man fie mit einer ©djaumfette i)erau8, lägt ben @aft 
nodf) etwas etnfocf)en unb giegt iljn bann Ijeig über 
t)ic Sßfirftc^e. 9lm feiten Sag bamadj giegt man 
t>en ©aft ttrieber in einen Seffel, lägt ifjn auflohen, 
legt bie Sßftrfidje Ijtnein, lagt fie nodjmatö auffodjen, 
unb nimmt fie bann fdjnett wieber fjerauS. SDian 
lägt ben Saft jebod) nochmals gut einfügen unb giegt 
üjn wieber über bie Sßfirfidje. ®en britten Sag giegt 
man ben ©aft tiueber ab, bringt iljn $um lod^ett 
unb lägt iljn eine Ijalbe ©tunbe einfodjen unb bann 
erlalten. 9?un füllt man bie Sßftrfidjc in ©laufen, 
giegt ben falten Saft barüber unb berbinbet bie £äfen 
luftbid&t mit Sßergamentpapier. 

477. Üpriftofen in 3ucfer. 

SMe Bereitung ift biefelbe wie bie ber $ßfirftd)e in 
Voriger Kummer. 
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478. ^erjfürföett. 

SRedfjt grofce ßergfirfchen ftcint man aus. 2Jtan 
rechnet bann auf se^tt Sßfunb Äirfdjen fünf Sßfunb 
3ucfcr unb für breifeig Sßfennig SEBeinfteinfüure. SMe£ 
t^ut man in einen Seffel unb lafet e& eine Ijalbe 
©tunbe fochen. S)en ©<haum nimmt man ab unb 
füat bie ftirfchen in (Sla^äfen. 2Benn fte falt finb, 
löft man etwas ©aliätjlpulüer in 9tum auf, befeuchtet 
bamit ein paffenbeS ©tücf Sßapier, legt bieS auf bie 
Sirfdjen unb öerbtnbet bie &äfen mit Sßergamentpapier. 

479. petnfanre ^Urföeit. 

Stuf gebn 5ßfunb JHrfdjen rechnet man fieben ein 
halb Sßfunb 3uder unb läfet fie bamit gufammen eine 
halbe ©tunbe fochen. 2>ann Verfährt man weiter tote 
in Poriger Stummer. 

480. grüne $ta<$ef6eeren in 3ucfer. 

Unreife ©tadjelbeeren werben Don ben ©Helen unb 
Slüten befreit unb fo lange mit ettoaS frifchem, roh 
feiugefyacftem ©pinat in ^eifeem SEBaffer liegen gelaffen, 
MB fie auf bie Oberfläche fteigen unb meid) finb, ohne 
gu gerplafeen. $>ann focht man für jebcS Sßfunb ©tadjel* 
beeren ein Sßfunb 3ucfo mit SBaffer auf, gießt e& 
über bie Stachelbeeren, bie man Dörfer in eine ©djale 
gelegt Ijat. 2lm gleiten läge gießt man ben 3ucfer 
ab, focht i^n unter fleißigem ©Räumen etwas ein 
unb gießt iljn wieber über bie Stachelbeeren. 3)ieS 
Verfahren wicberljott man noch breimal. 3lm legten 
läge fo<ht man ben 3ucfer eine halbe ©tunbe, fchüttet 
bie ©tadjelbeeren hinein unb läßt fie einmal barin 
auffochen. 9?ach bem Srf alten füHt man fte in (SlaS* 
fjäfen unb berbinbet biefe mit Sßergamentpapier. 
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481. £atf)axinen- 4 *&a<kpftaumen. 

3toei $funb Äatharinen*$flaumen läßt man eine 
Stacht über im äßaffer aufquellen. 2(m anbern SJtorgen 
fefct man fte mit bemfelben SEBaffer, einem biertel 
5ßfunb 3udtx f einem Stücfdjen 3immt unb einem 
©treifen bünn abgemalter Sitronenfdjalc auf& geucr 
unb läßt fie eine ^albe ©tunbe fodjen, macht fte mit 
Kartoffelmehl feimig unb giebt fte als Kompott. 

482. getniföte ^larwefabe. 

&ier&u nimmt man recht reife Himbeeren, 3o()anni8* 
beeren, Kirfdf)en unb Stachelbeeren. S)ie 3ohanntS* 
beeren ftreift man öon ben Stippen, öon ben ©tarfjeU 
beeren entfernt man 33läte unb ©tengel unb bie 
Kirfchen fteint man au?. 9hm fjaeft man ba$ ©an^e 
mit einem SBiegemeffer burd), aber nur gang grob. 
SMan rechnet babei auf ein Sßfunb Srud^t brei öiertel 
Sßfunb 3uäw unb flärt biefen in einem Keffel mit 
ein roenig SEBaffer, giebt bie fjrüchte hinein unb läfet 
bie Sftarmelabe fo lange fachen, bt8 fte bief ift, füllt 
fie bann noch h*i& in ®läfer unb öerbinbet biefe 
luftbtdfjt. — 9JJan fann auch jebe grucht einzeln fo- 
bereiten. 

483. (puttten- planne fabe. 

2>te reifen Duitten merben abgefchält. 2>ie @djale 
focht man in menig SBaffer ab unb flärt bamit ben 
3ucfer. 8luf ein $funb i$xud)t nimmt man brei 
öiertel Sßfunb 3u<fo> fchüttet bie in ©tücfe gefchnittenen 
Duitten hinein unb läfet fte unter jlei&igem Stühren 
biet einfachen, füllt fie bann noch h^6 in ©läfer unb 
öerbinbet biefe nach beut ©rfalten luftbicfjt. 
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484. Pflaumenmus. 

2)ie reifen blauen Pflaumen werben auSgefteint. 
3)ann ftögt man Slelfenpfeffer unb 3«nmt fein unb 
<jiebt eö gu ben Pflaumen, fegt fie mit ein wenig 
SBaffer aufs grauer unb lägt fte unter fleißigem 
Stühren brei bis öier ©tunben fachen. SEBenn baS 
ÜRuS gut bief eingelocht ift, füllt man eS in ©tein* 
töpfc unb berbinbet biefe luftbicht. 

485. getanen in ©fftg. 

5)ie 9Moneu werben abgefchält, burchgefdjnttten unb 
tue fterne barauä befreit. S)ann fdjneibet man finger* 
lange unb biefe ©treifen baoon. Stuf oier Sßfunb 
SMonen rennet man brei diertel ßiter (Sffig unb 
3Wei ?ßfunb 3"*^ focht biefeS auf, fdjüttet bie 
Melonen hinein unb lägt fte gang wenig lochen. 
9Jtan lägt nun ben Sfftg, nadjbem man bie 9Monen 
herausgenommen t)at, mit etwas 3intmt gut einfachen, 
-fliegt i^n über bie in §äfen gefüllten ÜJtelonen unb 
öerbinbet biefe, nachbem fte erfaltet ftnb, mit Pergament* 
papier. 

486. durften in Sfftg. 

(Sroge reife ©djlangengurfen fchftlt man ab, fchneibet 
fte ber ßänge nach in gwei &älften, entfernt bie Seme 
unb fchneibet fingerlange unb bide ©treifen baöon. 
2>iefe legt man öierunbjwangig ©tunben in guten 
<5ffig, fd&üttet fte bann auf ein ©ieb pm abtropfen, 
Wiegt fie nach unb rechnet auf je ein Sßfunb (Surfen 
ein halbes Sßfunb 3ucfer. 3)en 3ucfcr flftrt man mit 
•etwas Sßaffer, fchüttet bie Surfen hinein unb lagt 
fie lochen bis fie flar ftnb. 9lun nimmt man fie mit 
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einer ©d&aumfeHe heraus unb paeft fte in £äfen ober 
©teintöpfe. 35en ©aft lä&t man mit 3totmt uni> 
Steifen gut einfodjen, gie^t il)n burdj ein ©leb unb 
bann über bie (Surfen. 

487. &üxbis in (Sfftg. 

Die 3"bereitung tft biefelbe mie bei ben (Surfen 
in ooriger Kummer, nur empfiehlt e§ fief}, roenn man 
bie Äürbiffe etngepaeft Ijat, etmaS feingeftofeenen 3ng»er 
bagmifdjen gu ftreuen unb bann ben ©aft barüber 
gu gießen. 

488. SSirnen in efftg. 

Sftc^t reife »inten fdjält man, ftufet bie ©tiefe 
ettoaS ab unb fodfjt für toier Sßfunb S3irnen brei öiertel 
ßiter CSfftg unb gtoet Sßfunb Sucfer gufammen auf, 
fd)üttet bie Sirnen hinein unb lafet fie barin toeiefy 
fodjen. S)ann nimmt man fte mit einer ©d)aumfelle 
heraus unb paeft fte in (Staffen ober ©teinfrufen. 
S)en ©ffig lägt man mit ettoafc 3intmt unb einigen 
helfen nodj eine biertel ©tunbe einloten unb giefet 
if)n bann über bie SSirnen. !Rad)bem biefe erlaltet 
finb, binbet man fie mit $ergamentpapier gu. 



489. $\xfä- ober 7?azabit*&pfet in @fftg. 

9Ran toifd&t bie Srüdjte troefen ab, lägt bie ©tiele 
baran, giebt auf üier Sßfunb #pfel brei öiertel Siter 
(Sfftg unb gwei Sßfunb Sudtt, fod£)t eä gufammen auf, 
giebt bie Slpfel hinein unb lägt fie furge 3*it lochen. 
Dtadjbem fie abgefüllt finb, paeft man fte in ßäfen, 
läfet ben ©aft einloten unb giefet U)n über bie Spfel. 
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490. Pflaumen in Sffig. 

Sic Pflaumen »erben auSgefudjt nnb abgetoifd)t. 
Sluf irier $funb Pflaume* rennet man bret biertel 
ßiter (Sffig unb jtuei Sßfunb 3ucfer, bie Bereitung tft 
biefelbe lote bie ber SSirnen in 9?ummer 488. 

491. ^erttwiebetn in (Sfftg. 

3)ian reibt bie fleinen 3roiebcfn mit einem Zmfyt 
ab, läfet fie in ©alsmaffer auffodjen, fcfjüttet flc auf 
ein Sieb pnt abtropfen unb füllt fie bann in (Slftfer. 
9iun fod)t man Sffig nnb 3ucfer nad) ©efdjmacf auf 
unb giefet biefen gan^ ^eife auf bie 3u>iebeln. Söenn 
bie &äfen abgefüllt finb, binbet man fie mit Jßerga* 
mentpapier $u. 

492. $eni-&nxhen. 

SJiadjbcm man bie (Surfen mie in Plummer 486 
vorbereitet Ijat, laffe man fie ftarf gefallen eine Stacht 
fielen, fc^ütte fie aföbann auf ein Sieb jum abtropfen 
unb paefe fie fc&idjtroeife in ©teintöpfe, wobei man 
rote Sßfefferföoten, Heine 3toiebeln, ©enfförner, ettoa§ 
9Jlu3fatblütfje unb Sftragonblätter bagtoifd^en paeft. 
3tun focf)e man genügenb (Sffig auf, giefce ibn, roenn 
er abgefüllt ift, über bie (Surfen unb binbe bie ©cfäfee 
bann mit Sßergamentpapier p. 

493. $ritne 23ofhten in Saig. 

9tad)bem bie fleinen jungen Sonnen bon ben fjöben 
befreit finb, fd&neibet man fie mit einem SSoIjnenmeffer 
fein, ftreut auf ben S3oben eines ©teintopfeS eine 
©d)idjt ©als, bermengt bie Sonnen gut mit ©alj 
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mtb padt fie bann gan^ fcft in bcn £opf, toobei man 
graifdjenburd) einige ßagen ©als ftreut. Obenauf legt 
man einen ©edel, ben man mit einem ©tein befcfjtoert. 
SRadj einigen £agen rtimmt man bte £aut, bie ftdj 
über ber 3Jtaffe gebilbet fcat, ab mtb legt ein leinenes 
Studf) über ben £opf, ben Sedfel barüber unb ben 
Stein obenauf. 

494. ^teitteefattbett. 

©d&ön auSgetoadjfene Steineclauben merben mit 
einem £ud)e abgemifdjt. 35ie ©tengel merben Ijalb 
abgefdjnttten. S)ie %xuü)t roirb big auf ben Sern 
gejmcfelt unb öier bis fünf ©tunben in faltet SBaffer 
gelegt. Staun fefet man einen ffeffel mit SBaffer aufs 
3*uer, tljut für fünfzig bis fed^siö Pfennig ©pinat 
hinein, läfet if)n gut burd&focfjen, roafdfjt bie Steine* 
clauben ba^u, läfct fie jebodf) nur einmal auffodjen 
unb nimmt fte bann fdjnell mit einem 3)urd)fdjlag 
IjerauS, fdjüttet fie in falteS SBaffer, entfernt fie tion 
bem ©pinat, legt fie nochmals ins SBaffer unb löfet 
fie eine Stacht barin liegen, ©arauf flärt man 3«cfer 
mit SBaffer (auf je ein Sßfunb 9teineclauben rennet 
man ein fialbeS Sßfunb 3ucfer), lägt bie 9leineclauben 
einmal barin anffodjen, fd&üttet fie in eine ©djale 
unb padtt fie, roenn fte ettoaS abgefüllt finb, in 
©laufen. S)en ©aft läfet man nodj ettoaS etnfod&en 
unb giefct iljn bann über bte SWeineclauben. 9ladj 
bem ©rfalten binbet man bie §äfen mit 9tumpapier 
ja. — Sbenfo faun man bie 9?eineclauben in S3led^ 
bofen einmachen, nur müffen biefe nad& bem SJerlöten 
anbertljalb ©tunben im SBaffer fod&en. 

495. ^Bita6effen in Sofen. 
Stuf ein Sßfunb SJtirabellen rennet man ein biertet 
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<ßfunb Qndtx unb eine Seile SBaffer. SBaffer unt> 
3udfer läfet man äufammen auffod&en, tbut bie aus* 
gefügten unb gut au8gemifd)ten Mirabellen in 931ed)? 
bofen, giefet ben Reißen 3ucfer barüber unb läfet bie 
Dofen nadE} beut ®rfalten pißten unb eine f)albt 
©tunbe im SBaffer fod)en. 

496. gxbbetxen in SDofen. 

Steife ©rbbeeren toifdjt man mit einem ludfje fauber 
ab, bamit fie nid)t fanbig ftnb, paeft fie hierauf in 
3?ledjbofen unb flärt bann ben 3ucfer mit ein toenig. 
SBaffer. 8lnf ein Sßfunb ©rbbeeren rennet man brei 
viertel $funb 3ucfer. liefen giefet man nod) fjeife 
über bie ©rbbeeren unb fäfet bie £ofen nadj bem 
©rfalten üerlöten unb eine tnertcl ©tunbe im SBaffer 
fod&en. 

497. &itf$en in SDofen. 

Schöne reife ©erjfirfc^en padtt man in 33ofen. 2luf 
3ef)n Sßfunb ftirfdjen rennet man für ge^n Pfennig 
SBeinfteinfäure unb fünf Sßfunb Steter, fod)t ben 
3ucfer mit SBaffer flar unb giefet biefen über bie 
SHrfdjen. üRan laffe bie ®ofen nacf> bem ©rfalten 
toerläten unb bann brei tnertel ©tunben im SBaffer fod)en. 

498. £fa<$ef&eerett in S)ofen. 

9led)t trodtene grüne Stachelbeeren toerben mm ©tengel 
unb Slüte befreit, abgetoifcf)t unb in 33Ied)bofen getljan. 
SKun toirb foöiet fodfjenbeS Saffer barüber gegoffen, 
big bie (Stachelbeeren bebeeft ftnb. hierauf lägt man 
bie 2)ofen gulöten unb eine fjalbe Stunbe im SBaffer 
fodjen. 
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499. §Qmtt6o§nen in SDofen. 

3unge grüne Sonnen »erben bon ben Stengeln 
unb Slippen befreit unb mit einem 23oljnenmeffer fein 
gefd&ntiten, in fodjenbem Sßaffer blanchiert, auf ein 
Sieb junt abtropfen getljan, in Stofen gepaeft unb 
focfjenbeS SBaffer baruber gefüllt, big bie S3oljnen 
bebeeft ftnb. 9taef) beut ©rfalten toerben bie 2)ofen 
sugelötet unb im SBaffer brei biertel ©tunben gefönt. 

500. fyx&ne gtfifen in SDofen. 

35ie ©rbfen toerben au8gel)ülft unb gut beriefen 
in focfjenbeS SBaffer gefcfjüttet, aufgeloht, auf ein 
©ieb gefdjüttet unb bann in 2)ofen gepaeft. 9hm 
giefee man fobiel focfjenbeä SEBaffer barüber, big bie 
©rbfen bebeeft ftnb. 9lad) bem ©rfalten »erben bie 
S)ofen sugelötet unb im SKaffer eine Ijal&e ©tunbe 
gefoefjt. 

501. ^SfumenßofK in SDofen. 

Sttadjbem ber SBlumenfoIjl bon allen SBIättern befreit 
ift, lägt man if)n eine 3eülang in ©aljmaffer liegen, 
bamit bie fiel) etroa barin beftnblidf)en ©efjneefen ober 
Staupen ljerau8 frieden, hierauf fefct man iljn fodjenb 
%u 5euer unb Iä&t iljn jefjn SRinuten foefjen, paeft 
xtjti in Siedjbofen unb übergiefet ifjn mit fod^enbem 
SBaffer, bis er bebeeft ift. SBenn bie 2)ofen abgefüllt 
finb, lüftt man fte julöten unb bann eine ©twtbe int 
Söaffer fo<f)en. 

502. «friangettfoargef in S)ofen. 

Srrifd) geftod&euen Spargel fdjätt man bünn ab 
fefjneibet ifjn fo lang nrie bie 3)ofen finb, fodjt i^m 

12 
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einige SRinuten im SBaffer ab, nimmt ü)n fd)nett 
Ijerauä, paeft i!jn in ®ofen unb giefet fodjenbeS SBaffer 
barüber, bis bie S)ofcn üoH finb. SBenn ftc abgefüllt 
ftnb, werben fte Derlötet unb eine ©tunbe im SBaffer 
gefocfjt. 

503. ^SretfifoargeC in 2)ofen. 

SBenn man ben ©pargel gepult Ijat, fdfjneibet man 
iljn in fingerlange ©tücfe, fodjt i&n ein paar SRinuten 
im SBaffer ab, paeft ü)n in 3)ofen unb berfäfirt bamit 
wie in boriger Kummer. 



XXIL 



504. frb0eer-gi$. 

Wlan neunte gtoei ein l)albe8 Sßfunb SBalberbbeerett, 
ftreid&e fte burdj ein feinet l&aarfteb, rityre brei biertel 
Sßfunb 3ucta baju, madt)e SlHeS in eine (SiSbfid&fe 
unb Iaffe e8 anfrieren. ®ann fd&Iage man einen 
ßiter ©dfjlagfa&ne au ©c&nee, t&ue fte gn ber 
büdfjfe unb rüljre alles tüdf)tig burdf>, paefe bie 83üd)fe 
in ©alg unb ©ig ein unb Iaffe fte brei ©tunben 
frieren. 
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505. $ür|i ^ueftCer-gte. 

9Jtcm fcfjlage einen falben ßiter ©al)ne ?u ©djnee 
unb teile if)n in brei Seile. 3unt erften Seil tfyue 
man fein geriebene SRafronen unb ein fleineS ©la$ 
1Dtara8quin. 3)en ^weiten Seit öermenge man mit 
Safao ober geriebener ©djofolabc. Ser britte Seil 
toerbe mit ein wenig Sodjenille gefärbt. 3)ann 
patfe man ba3 ©anje fd)id)troeife in eine Stöbüdjfe 
unb laffe e8 brei big öier Stunben frieren. 

506. ^atttffe-gi*. 

®in falber ßiter Wild), ein falber ßiter ©afjne, 
t>rei biertel Sßfunb 3»cfer unb eine ©tange SBaniüe 
werbe $ufammen aufgefod)t. 9hm fdjlage man fünf 
flanke unb fünf t)albe 6ier fjinau, fdjütte bie 9Ka|fe 
in eine ©djale unb laffe fie erfalten. hierauf fülle 
man fie in eine ®iäbüd)fe, ftelle biefe in ©tö unb 
©als, breite fie fo lange, bis bie ÜWaffe bief ift unb 
laffe fte bann nod) $oti bi£ brei ©tunben frieren. 

507. ^Ittg-gte. 

(Sin Sßfunb SBallnüffe befreit man öon ber ©djale. 
Sann übergießt man bie Seme mit fodjenbem SBaffer 
unb steigt bie &aut ab. 3efet nimmt man ein $funb 
öon ben ©djalen befreite föafelnüffe, troefnet fie im 
Ofen unb reibt bie föaut ab. S)ann werben ein 
ßiter ÜJUld}, eine ©tange SBanitle, ein tyalbeä Sßfunb 
3ucfer unb beibe Seile pfiffe eine fialbe ©tunbe 
gefönt, burd) ein ©ieb geftricfjen unb mieber in einen 
Xopf gefüllt, föterp gießt man bann einen falben 
ßiter 2JUW& unb jmölf ©igelb, fdjtägt e$ auf bem 
fteuer ab, gießt e$ in eine Ijolje Si3büd)fe unb laßt 
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cS anfrieren. 9ton fdtfägt man einen Siter ©afjne 
gu Schnee, rü^rt biefen unter bie angefrorene 2Jtaffe r 
ftettt bie S3üd)fe roieber in ©3 unb läfet fte nodj brei 
big üier ©tunben frieren. 

508. Sttftt-fttttti-gt*. 

Wlan neljme ben Saft toon fed)8 Slpfelfinen unb 
reibe uon 3toeien bie ©djale ab. Sbenfo neljme 
man ben Saft einer Zitrone, rü&re ein f)albe3 Sßfunb 
3ucfer baju, tljue e$ in eine ©iSbficfjfe, paefe e8 gut 
ein unb laffe eS anfrieren. 3njtmfd)en fdjlage ntan 
einen Siter ©aljne au fteifem ©djnee, rüfjre allerlei 
5rüct)tc basroifdfjen, 3. 8. Sttrfcfjfleifd), Stachelbeeren, 
3of)anni$beeren ober anbereS gute« Sompott, tljue e& 
3U ber (Stöbüdjfe unb rüfyre e$ gut mit einanber 
burd), paefe e8 gut ein unb laffe e3 bei abmedjfelnbem 
®urcf)rüf)ren brei bis üier ©tunben frieren. 

509. gtfronett-gis. 

©in s $funb 3ucfer fodje man mit einem Siter SBaffer 
auf, fd)äume tf)n aus unb tljue bie gang bünn ab* 
gefdf)älte ©cfjale üon jioei Zitronen bap. SBenn ber 
3ucfer erfaltet ift, brüefe man ben ©aft Don fedj& 
Zitronen hinein, tfjue bie 9)iaffe in eine ©töbüdjfe 
unb (äffe fie unter öfterem 2)ur^rü^ren erfrieren. 

510. Jtpfefftttett-gt*. 

(Sin *ßfunb 3ucfer fod)t man mit einem Siter 
SBaffer auf, fdfjäumt i^n aus, tljut bie gang bünn 
abgefdjälte ©djale einer Slpfelfine, oon fed)8 Slpfel* 
finen ben ©aft unb ben ©aft oon gtoei Zitronen 
t>axa\\ unb öerfätjrt bann bamit mie in bor. Plummer. 
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511. Jmattas-gte. 

9Jlan fdfjalt eine 2tnana§, reibt fie auf beut SReib* 
eifen fein, bermifd&t fie mit einem Sßfunb Sudtx unb 
einem Siter SBaffer, läßt bieS auflohen unb fdjäumt 
e3 aus. S)ann ftreicfyt man bie 2Raffe burd) ein 
©ieb unb brüdtt nod) smei ©itronen baran, tf)ut 
SlHeS in eine ©i3büd£)fe unb läßt e3 gefrieren. 

512. $toRfta-gi$. 

SJlan läßt anbertf)alb Siter ©atyne auffodfyen, fdjüttet 
tmnbertfünfunbstoansig ©ramm ^ettbraunen 2)toffa* 
ifaffee bagu unb läßt bieg nodj einige 3eit jugebeeft an 
ber Seite beS geuer§ Rieben, hierauf gießt man bie 
©af)ne burd) ein Sieb. Susroifdjen rüfjrt man sroölf 
Eigelb mit brei btertel 5ßfunb 3ucfer flaumig, gießt 
bie ©aljne bap unb läfet fie am fteucr nod) etroaS 
Sieljen. SRun gießt man ba£ ©ange nochmals burdf) 
ein ©ieb. Sftadf) bem ©rfalten gießt man e$ in eine 
<$H3büdjfe, bie man öorljer in ©iS unb ©als eingepaeft 
l)at, brefjt bte 33üd)fe fo lange unter fleißigem 9lb* 
fielen, bi§ e$ anfängt bief $u merben unb läßt e£ 
bann big pro (gebrauch ftefjen. 

513. &i*--gunW. 

2Ran fodje ein Sßfunb Sndtx mit einem Siter 
Söaffer unb stoei bünn abgefdjälten (Sitronenfdjalen 
<mf unb fdjäume ifjn aus. $ftad)bem ber Qxidtx er? 
faltet ift, tl)ue man ben ©aft öon brei (Zitronen 
hinein unb gieße bie 9Jtifd)ung burdf) ein ©ieb. Saun 
laffe man fie feft gefrieren. Äurj bor bem Slnridjten 
tlijue man eine üiertel tjflafdftc feinen SÄrraf, eine Sftafäe 
följampagner unb ein ®la8 3)lare3quin barunter unb 
feröiere e3 in ©fmmpagnergläfern. 
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514. $40&0tabett-$i$. 

©inen ßiter ©aljne fdjlägt man redjt feft. 3)antt 
löft man ein IjalbeS Sßfuub 2ianilIens©cf)ofotabe mit 
3»ei fjunbert ®ramm feinem 3ucfer unb ein toenig. 
SBaffer auf bem fjeuer auf, rüljrt e8 falt unb toer* 
miföt e3 mit ber ©afjne. 9hm füllt man bie 3Raffe 
in eine Si&büdjfe, bie man, in Si$ unb ©ala eingepaeft,. 
brei ©tunben frieren Iäfet. 



XXIII. 

$efrän(ie. 



515. §$lummex-'gunf$. 

3Kan ti&ue anbertyalb *ßfunb 3udfer in eine £errine, 
brüdte ben ©aft öon brei Zitronen burd) ein ©ieb 
unb giefee iljn über ben 3ucfer, gebe nod) einen falben 
ßttcr Slrraf unb eine Ijalbe %laföt föotmetn baju, 
gie&e stoei Siter fodjenbeS SJaffer barüber unb laffe 
c3 äugebetft etwas gießen. 

516. §tü$miu. 

6in grofeeS ®la$ 9toiroein gebe man in einen Zopf, 
tfcue adf)t helfen, ein Meines ©tücf 3immt unb tricr 
©tflef 3uder baju unb laffe eS auflösen. SRan tantt 
aud) ein ©täcfcfjen ©rfjmamm anjünben unb iljn über 
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bcn SBcin galten, bamit er abbrennt. ®ann gieße 
man il)n burdf) ein fletneS £f)eefieb in ein ®la3. 

517. $rog öon 8trraf. 

2Ran gebe ein fjalbeS üßfunb 3ucfer unb einen 
. öiertel £iter Slrrat in ein (Sefaß unb tljue, je nadj* 
beut man ben ©rog ftarf ober fd&toacf) Ijaben toxU, 
ein big anberttyalb ßiter fodjenbeS Sffiaffer bap. ©e§r 
gut fd&medt e8, toenn man eine ©treibe dttrone in 
jebeS ®la3 legt. 

518. $rog öon 3tum ober Äognaf. 
3Me Bereitung ift biefelbe mie in öoriger Kummer. 

519. gtet-grog. 

3mei (Sibotter fd&lägt man mit bier ^^cclöffcl 3uder 
in einer großen SCaffe fdjaumtg, giebt unter fleißigem 
Stühren ein fleineS ®la8 Slrraf unb Ioti)enbe§ SBaffer 
bagu, ftettt bieg in einen £opf mit foc^enbem SEBaffer 
unb rüf)rt eS, bis e8 f)eiß unb biet ift, bod} nid&t $u 
lange, bamit es nicf)t gerinnt. 

520. &et-Wuufä. 

33ter gange gier unb adjt ©igelb, anbertyatö Sßfunb 
3udfer, bie abgeriebene ©djale einer ©itrone, ben (Saft 
Don brei (Zitronen, eine Srlafdje SEBeißroein unb brei 
triertel ßiter Slrrat tf)ue man in einen Äeffet unb 
fdfjlage e$ mit einer ©dfjneeruie auf bem 3euer ab. 

521. £nattas-£3ott>Ce. 

9tadf)bem man bie 2fnana$ gefdjjätt I>at, fäneibet 
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man fie in feine ©Reiben, bie man mit feinem 3ucfer 
beftreut unb mehrere ©tunben bamit fielen [äfet. Sie 
©djalen ber 2lnana§ focf)t man mit etmaS 2Baffer 
au$, giefet biefe glüffigfeit burd) ein ©ieb in eine 
Terrine unb giebt DHjein* ober SRofcltoem bap. 2luf 
jebe 5laf(f>e SQScin rennet man 3toei ljunbert ©ramm 
3ucfer. 9tun fcfyüttet man bie 2lnana8 in bie Terrine 
unb gießt furj bor bem ©ebraud) ©eft baju. Stuf 
brei glafdjen 9ftofeltoein redjnet man eine fttofä)* ©eft. 

522. ^Raüranß. 

üRan legt ben SEBalbmetfter in eine £errinc, gießt 
Sßetferoein barüber unb tfjut ben 3ucfer baju. Stuf 
eine Slafdtje redjnet man stoei öunbert ©ramm 3"*cr. 
2Ran lä&t ben äßalbmeifter eine Ijalbe ©tunbe sieben, 
nimmt tyn bann IjerauS, bamit ber SEBein nidjt ju 
ftrengen ©efcfjmacf annimmt unb gießt plefet ©eft 
ba§u. 8luf brei fjlafd&en SEBetßroetn nimmt man eine 
glaf<f)e ©eft. 9ßan fann audj Stpfclfincnf Reiben hinein 
tt)un. 

523. #f*r/ty-3äott>te. 

Stuf einer $Iafd)e SBeißroein fommen stoei ljunbert 
©ramm 3ucfer unb bier SßPrp^c, bie man mit einer 
fpifeen ©abel bis auf ben Sern burd)fticf)t. ü>lan 
legt fie bann in ben SBein unb läßt fie gut ausgießen. 
3ulefet giebt man Seft nrie in boriger Plummer baju. 

524. £atte # nte. 

Sluf eine ftlafät ©eft giebt man $toei glafd^en 
©eltertoaffer unb eine in ©Reiben gefdjntttene Kitronc. 
2)a8 ©etränf ift bann fertig gum ©ebraud). 
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525. $4b§-3N«ft. 

Stoti Siter SBaffcr mcrbcn mit biet 5J5funb 3**cfer 
I>i$ 311m fodjen gebraut. 2)ann foerben trier fjlafd^cn 
Jftljeinroein unb eine glafdje guten 9tum baju getljan 
unb e8 nodjmafö pm fodjen gebracht. SKun toirb 
ber Seffel bom Breuer genommen unb ber Spiritus* 
geaalt ber glüfjtglett abgebrannt, hierauf toirb btefe 
in eine Sotole gegoffen, in bie man ben @aft öon 
%mi Zitronen ausgepreßt f)at. SMefer Spunfd^ fann 
falt ober toarm getrunfen toerben. 

526. Parmßter. 

Sinen Siter Sraunbier fotf)t man mit ^unbert 
©ramm 3ucfer, einem ©tücf Bitnmt unb ettoaS 
ßttronenfcfjale auf, rüfyrt toter (Sigelb mit SKtld) flar, 
gießt biefe burdj ein ©ieb unb gieljt ba$ Sötcr bamit 
<xb. SDton fann audj etmaS 3ngn>er bap geben. 

527. ^oRofabe in 2mt$. 

©inen ötertel ßtter SJUIdj, fünfunbbreißig ©ramm 
gertebene ©cfcofolabe unb einen ©ßlöffel 3ucfer läßt 
man unter fortmäljrenbem Stühren auffodjen. SBitt 
man bie ©d&ofolabe mit ©i abjtef)en, fo rennet man 
auf brei Saffen ein ©igelb, ritfjrt biefeS mit ettoaä 
SJlilcf) flar unb gießt e$ gu ber ©djololabe. 



528. $$o&otabe in Sßaffer. 

(Sine große £affe SBaffcr läßt man auf fodjen, giebt 
fünfunbbreißig (Sramm Sd&ofolabe unb einen ©ßlöffet 
3u<fer baju unb läßt e3 unter fortmäljrenbem Stühren 
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auffocfjen, gießt e3 in bic Stoffe unb legt einen Söffe! 
Scf)lagfal)ne obenauf. 



SEBitt man ben Safao in Wüä) focfyen, fo laßt man 
genügenb 3Jtild) auffodjen unb rennet auf eine £affe 
äroet Teelöffel Äafao unb einen Teelöffel Sndtx. 
©iefeS rüfrt man mit ettoaS 9JHld& an unb giefet e3 
gu ber fodjenben 9Küd) unb läßt 91He3 gufamnten 
nochmals auflösen, ©benfo öerfäljrt man, toenn 
man anftatt Wild) Sßaffer nimmt. 



Sündig ©ramm feingemahlenen Kaffee t^ue man 
in einen £opf unb gieße einen ßiter lod&enbeB SBaffer 
barüber, laffe btefefc auf bem $euer etoa$ jie^en unb 
Hdre Den ftaffee burd) ein ©ie6, in ba8 man eine 
SDiltc bon 2filtrtrpapier legt, in eine Sanne. 



529. $aftao. 



530. Kaffee. 
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(Einige ZHerws- 



5rütjlmgsfuppe 
Sömifdje pafteten 
Kalbsrücfen garniert mit t>erfduebenen (ßemüfen 
fjafenbraten mit Kompott un£> Salat 

Panifle * <2is 



It>il&fuppe 
(ßänfeleber * paftete in 2Ispif 
<£ntre cote mit prin3efcbofynen 
3unge puter mit Kompott unS Salat 
Zitronen »Auflauf 



3ulienfuppe 
Hfyeinladjs mit Butter 
2>ammu>il^rücfen mit Crüffeltunfe unb SteinpÜ3en 
5ran3. ZTTafttjufyn mit Kompott unfc Salat 

Heffelro&er <2is 



tDinfcforfuppe 
£ad\5 nad\ ruffifcfyer 2Irt 
5ilet ä la Wellington mit Stangenfpargel 
5afanen mit Kompott un& Salat 
IDein * (ßelee mit Sdjlagfafyte garniert 



öofynenfuppe 
Karpfen, blau mit Butter unfc Safynenmeerrettig 
Boeuf braiffee ä la flamanfce 
Hamburger fjä^nc^en mit Kompott unfc Salat 

2lnanas » (Creme 
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Bouillon mit <£iergelee 
(ßefpicfter f}ed}t mit IPeinfauce 
Seef fteaf s « paftete mit <2rbfcn mtb Karotten 
KrammetSDÖgel mit Kompott unb Salat 
fjelgolänber Corte 



Comatenfuppe 
5ee3ungen auf normanbifd?e 2lrt 
£ammrippd?en mit Celtorr>er Hüben 
Kalbsnierenbraten mit Kompott unb Salat 

Kabinettpubbing 

» 

Cegierte Heisfuppe 
<§anber mit Butter unt) © 
ifoaftbeef mit (ßurfenfalat 
Spinat mit <£i unb gebaefenen Lüftern 
&ebfyülmer mit Kompott unb Saiat 
(Eüten mit Sdjlagfalme 



Krebsfuppe 
Sadtforelle, blau, mit Sutterftücfd?en 
Äefyrücfen mit ZHabetratunfe unb Champignons 

Omelette Hoyal 
3unge <£nte mit Kompott unb Salat 
2lrraf * Creme 



fjelgolänber Rümmer 
ZtTailänberfuppe 
5ilet Don See3ungen mit IDeifjtDeintunfe 
I}ammelrücfen mit ©lioentunfe nach <ßärtner 21rt 

2tufternpaftete 
Hlefeer Hlafttfuim mit Kompott unb Salat 
5rifd?er Stangenfpargel 
<£rbbeer<€is 
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Königsfuppe 
Hfyeinfalm mit ^ollänbifc^er Sauce 
f}ammetrü<fen ä la tDeftmorelanb 

Blumenfohl mit falter Beilage 
Heiraten mit Kompott unb Salat 
Sürft pücfler*©* 



Klare Suppe mit Kiebifeeiern 
ZTorbfee »Steinbutt mit Car>iar* Butter 
XPiener Houlaben mit Schnittbohnen 
3unge Cauben mit Kompott unb Salat 

2tpfelftrubel 



fjollanbifche duftem 
Bouillon in Caffen 
Sinberftlet mit 2lrtifd?ocFen böben unb (Trüffeln 
Stangenfpargel mit gerührter Butter 
^afelfyüfyier mit Kompott unb Salat 

(Eiswaffeln 



<2)d}fenfd?tüan3fuppe 
Kalbsrücfen nach <5ärtner 2lxt 
<£Iblacf]s au grille mit Kräuterbutter 
ZHuefe be jambon 
Brefter poularben mit Kompott unb Salat 

Nußbaum < Corte 



Blumenfohlfuppe 
(ßebaefener 2lal mit (ßurfenfalat 
Schmorbraten mit gefülltem IDirjtngfohl 
IDiener Hadii<tifynd\en mit Kompott unb Salat 

ZHaultafchen 
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ZXierenfuppe 
Sdjleie mit Dillfauce 
Kaffeier Htppenspeer mit Sauerfraut 
Schnepfen mit Kompott unb Salat 
äpfel im Sdjlafroc? 



Spargelfuppe 
Barfcfte mit peterfilienfauce 
5d]n>ci3er SafynenFotelettes mit Sotfofyl 
3unge (Sans mit Kompott unfc 5alat 
berliner pfannfuefcen 



Suppe ä Ia kleine 
23rad}fen, polnifdi 
Sdjinfen in Burgunder mit Bredjfparael 

Birf^ü^ncr 
Heispufcbing mit 5rud?tfauce 



(Brüne <£rbfenfuppe 
£ad}s in 21spif 
5arcierte <£nte mit ZHaronenpüree 
Kalbsmerenbraten mit Kompott un& Salat 
(gefüllte ©erfud?en 



Bouillon mit ZHarfbröbd>en 
(Solbbutt mit Kartoffelfalat 
paprifa-Sdnüfcel mit ZTCaffaroni 
£(afen braten mit Kompott unb Salat 

Sprifefudjen 
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(5eflügel* Suppe 
£jed?tfrifaffee 
Kleine Boulafcen mit perlbofynen 
Cerdjen mit Kompott unfc Salat 



Kartoff elf uppe 
^ammelfeule mit Schnittbohnen unb (Surfenfauce 

ZHocf turtle * Sagout 
ffafenbraten mit Kompott unb Salat 

Schü^fuchen 



(ßötterfpeife 
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